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 › DTU FØDEVAREINSTITUTTET blev etableret, da Danmarks Fødevareforskning, 
en række andre sektorforskningsinstitutioner og Danmarks Tekniske Universitet 
fusionerede den 1. januar 2007. Men inden da er en sammensat fortid gået forud 
under forskellige navne og organisatoriske rammebetingelser samt skiftende mini-
sterier og regeringer. 
Dele af instituttet har en historie, der rækker mere end 100 år tilbage, men formelt 
blev det undfanget, da ”Lov om et levnedsmiddelinstitut m.m.” blev vedtag et den 5. 
juni 1959. Her blev kimen lagt til et samlet nationalt fødevareinstitut, som på bag-
grund af forskning og overvågning fik til opgave at rådgive landets myndigheder og 
andre interessenter om fødevaresikkerhed og ernæring. 
Siden er 50 år gået, og vi har valgt at fejre og bruge jubilæet som en anledning til 
at se tilbage på en spændende epoke i historien, hvor vores fødevarer og deres ef-
fekter på menneskers sundhed gang på gang har været genstand for offentlig debat. 
Instituttet har til alle tider stræbt efter at skabe det bedst mulige videngrundlag til 
at understøtte de nødvendige politiske beslutninger og vejledningen af forbrugere 
og industri.
Men vi vil også benytte anledningen til at se fremad. Der venter store udfordringer 
forude, og instituttets rolle som en central deltager i det nationale og internationale 
fødevaresikkerhedsberedskab er så væsentlig som nogen sinde.
På de følgende sider kan du læse om instituttets formål og opgaver før og nu og om 
den faglige udvikling, og du kan få indblik i et lille udpluk af de områder, hvor in-
stituttets forsknings- og rådgivningsaktiviteter har bidraget til at forbedre sikkerhe-








 › DTU FØDEVAREINSTITUTTET blev formelt undfanget, da ”Lov om et levneds-
middelinstitut m.m.” blev vedtaget den 5. juni 1959. 
Forslaget om at oprette et centralt nationalt institut, der skulle styrke kontrollen 
med kemiske tilsætninger og forureninger i levnedsmidler, blev fremsat i en 
betænkning fra Sundhedsstyrelsen allerede i 1953. Det skete på baggrund af en 
række sager, der drejede sig om fødevareindustriens og landbrugets stigende 
brug af kemiske stoffer – eksempelvis tilsætning af antibiotika til fisk, anvend-
else af hormoner til kastration af kyllinger, brug af pesticider til skadedyrs-
bekæmpelse og tilsætning af nye konserverings- og sødemidler til madvarer.
HISTORIEN OM ET FØDEVARE­
INSTITUT I KONSTANT UDVIKLING
AF HENRIK C. WEGENER, INSTITUTDIREKTØR
Der skulle gå ti år, fra loven om et levneds-
middelinstitut blev vedtaget, til Statens 
Levnedsmiddelinstitut blev indviet i 1969 i 
egne bygninger på instituttets nuværende 
adresse i Mørkhøj. 
I den mellemliggende periode blev der arbej-
det med især vitamin- og pesticidanalyser og 
opbygning af en dokumentationstjeneste i 
tre geografisk adskilte enheder. 
Det skete for det første i Statens Vitamin-
laboratorium, som blev oprettet i 1931 og 
holdt til i lokaler i Københavns Sydhavn, der 
var udlånt af Otto Mønsteds Magarinefabrik. 
For det andet blev en levnedsmiddel- og 
ernæringshygiejnisk informations- og litte-
raturtjeneste oprettet i Sundhedsstyrelsen i 
løbet af 1950’erne på baggrund af styrelsens 
betænkning om et centralt nationalt institut. 
For det tredje blev Statens Laboratorium 
for Pesticidundersøgelser etableret i 1960 i 
lokaler stillet til rådighed af Statens Hushold-
ningsråd på Amager som en direkte følge af 
loven om et levnedsmiddelinstitut.
STATENS LEVNEDSMIDDELINSTITUT I MØRKHØJ – OG TIDEN FØR
FOR 50 ÅR SIDEN BLEV “LOV OM ET LEVNEDSMIDDELINSTITUT M.M.” VEDTAGET OG DERMED 
KIMEN LAGT TIL EN STOR DEL AF DTU FØDEVAREINSTITUTTET. SIDEN HAR INSTITUTTET UD­
VIKLET SIG TIL AT VÆRE ET INTERNATIONALT FØRENDE FORSKNINGSINSTITUT, SOM INDGÅR I 
DET FORUDSEENDE BEREDSKAB, RÅDGIVER MYNDIGHEDER OG VIRKSOMHEDER OG BIDRAGER 
TIL AT UDDANNE NYE KANDIDATER PÅ FØDEVAREOMRÅDET.
›
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Et centralt levnedsmiddelinstitut skulle dels måle forekomsten af næringsstof-
fer og uønskede fremmed- og giftstoffer i levnedsmidler ved hjælp af avance-
rede kemiske analyser, dels foretage toksikologiske undersøgelser til vurdering 
af de sundhedsmæssige effekter af disse stoffer i maden. Samtidig skulle en do-
kumentationstjeneste indsamle og formidle viden til brugerne. Endelig indgik 
kostundersøgelser og rådgivning om kostens sammensætning som en del af det 
oprindelige lovforslag.
KONSTANT FAGLIG UDVIKLING
Hvor instituttet i begyndelsen primært fokuserede på næringsstoffer, tilsæt-
ningsstoffer og giftstoffer, er fokus – i takt med udviklingen på fødevareområdet 
– blevet udvidet til også at omfatte genmodificerede organismer, kostvaner og 
ernæringsbetingede sygdomme. 
I løbet af årene har instituttet løbende fået tillagt nye vigtige opgaver inden 
for området miljø og sundhed – ikke mindst vedrørende hormonforstyrrende 
stoffer. Inden for de senere år er aktiviteterne inden for fødevaremikrobiologi 
og epidemiologi blevet kraftigt udvidet, og senest er fødevareteknologi blevet 
tilføjet som et helt nyt fagområde i instituttet.
FORSKNINGSBASERET RÅDGIVNING MED EFFEKT
Fødevareområdet har i hele perioden været i en rivende udvikling, og insti-
tuttet har – gennem aktiv forskning, overvågning og deltagelse i internationa-
le netværk – søgt at være på forkant med udviklingen. Det har været en helt 
nødvendig forudsætning for en af instituttets kerneopgaver: uafhængig, forsk-
ningsbaseret rådgivning af højeste kvalitet til såvel den offentlige som den pri-
vate sektor, hvor risikovurdering af sundhedsskadelige stoffer fortsat udgør en 
væsentlig del.
Instituttet forsker i forreste linje inden for en lang række områder. Forskningen 
er ofte problem- og anvendelsesorienteret, og den er i mange tilfælde blevet 
brugt direkte til at udforme nationale og internationale programmer til fremme 
af fødevarers kvalitet og sikkerhed.
Instituttets arbejde har været med til at skabe det nuværende høje niveau af 
forbrugerbeskyttelse i Danmark og har samtidig bidraget til at skabe entydige 
rammer for fødevareproducenterne – rammer baseret på sund videnskab frem 
for følelser.
›
MEDARBEJDER I ET KEMISK LABO­




Hvor sikker eller sund er vores mad? Instituttet har i en længere årrække va-
retaget en række vigtige overvågningsopgaver for altid at kunne besvare disse 
spørgsmål. Blandt andet af danskernes kostvaner og forekomsten af sygdoms-
fremkaldende mikroorganismer og antibiotikaresistens i hele jord til bord-
kæden. Endvidere bidrager instituttet til overvågningen af sundhedsskadelige 
stoffer og til målinger af næringsstoffer i vores fødevarer. Resultaterne af over-
vågningen stilles løbende til rådighed for alle interessenter, og det har udviklet 
instituttet til at være det centrale referencepunkt for data inden for fødevare-
området.
Overvågningen er sammen med instituttets akkrediterede laboratoriemetoder 
en vital del af det forudseende nationale fødevareberedskab. Den gør det muligt 
at reagere hurtigt på uønskede udviklinger, der kan true befolkningens sund-
hed. Overvågningen er en forudsætning for, at instituttet kan udføre fagligt 
robuste risikovurderinger baseret på aktuel viden.
INTERNATIONALT FØRENDE
DTU Fødevareinstituttet har udviklet sig fra primært at være et nationalt in-
stitut til at være et internationalt førende forsknings- og videncenter på sit felt. 
Forskningen foregår i stigende grad i internationale netværk og konsortier. 
Instituttets nationale arbejde er også på mange områder bragt ud i verden og 
blevet til internationale standarder – og lovgivning. Det er der mange eksemp-
ler på – lige fra opfindelsen af nye internationalt gældende analysemetoder, 
opbygningen af overvågningssystemer og udviklingen af principper for risiko-
DTU Fødevareinstituttet har en sammensat 
fortid og en organisation, der gennem 
årene mange gange har skullet tilpasse sig 
skiftende ministerier, regeringer og ram-
mebetingelser – og operere under mange 
forskellige navne. 
Inden instituttet blev en del af Danmarks 
Tekniske Universitet, som hører under Viden-
skabsministeriet, har organisationen hørt 
under både Indenrigsministeriet, Miljømini-
steriet, Sundhedsministeriet, Fødevaremini-
steriet og Familieministeriet.
Instituttet udspringer også af en række 
organisationer, der har været både mindre og 
større, end instituttet er i dag – for eksempel 
Statens Vitaminlaboratorium, Statens Labo-
ratorium for Pesticidundersøgelser, Statens 
Levnedsmiddelinstitut, Levnedsmiddelsty-
relsen, Veterinær- og Fødevaredirektoratet, 
Fødevaredirektoratet og Danmarks Fødeva-
reforskning.
KÆRT BARN HAR MANGE NAVNE
›
DTU FØDEVAREINSTITUTTET 
HAR UDVIKLET SIG FRA PRIMÆRT 
AT VÆRE ET NATIONALT INSTI­
TUT TIL AT VÆRE ET INTERNA­
TIONALT FØRENDE FORSKNINGS­ 
OG VIDENCENTER PÅ SIT FELT.
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Ud over mange skiftende tilhørsforhold og 
navneændringer har et par sammenlæg-
ninger og fusioner undervejs tilført nye, 
væsentlige forskningsområder til instituttet 
siden undfangelsen i 1959. Derfor har dele 
af organisationen en anden historie end den, 
der ellers er præsenteret på disse sider med 
udgangspunkt i vedtagelsen af ”Lov om et 
levnedsmiddelinstitut m.m.”.
Da Danmarks Fødevareforskning blev 
etableret i 2004, skete det ved at lægge 
Fødevaredirektoratets Institut for Føde-
varesikkerhed og Ernæring sammen med 
Danmarks Veterinærinstitut. En stor del af 
DTU Fødevareinstituttets faglige aktiviteter 
inden for fødevarebårne zoonoser og epi-
demiologi har deres oprindelse i Danmarks 
Veterinærinstitut, som i 2008 kunne fejre 
100-års-jubilæum. 
Senest er fødevareteknologi blevet tilføjet 
som et nyt fagområde, da instituttet i 2008 
fik tilført en enhed fra DTU Systembiologi 
som følge af fusionen med Danmarks Tek-
niske Universitet. Fødevareteknologien har 
en lang forhistorie inden for rammerne af 
DTU og kan spores tilbage til 1906, hvor den 
første lærestol på området blev oprettet.
EN SAMMENSAT FORTID
ARKIVFOTO DR. ERIK UHL, SOM PÅ BAG­
GRUND AF SIN POSITION I SUND­
HEDSSTYRELSEN SPILLEDE EN 




vurdering til skabelse af det videnskabelige grundlag for internationale forbud 
mod forskellige gift- og smitstoffer i maden.
Instituttet spiller i dag en stor og vigtig rolle i det internationale arbejde for 
bedre fødevaresikkerhed: Verdenssundhedsorganisationen (WHO) har udpeg-
et instituttet som samarbejdscenter inden for både kemisk og mikrobiologisk 
fødevaresikkerhed. Og i EU er instituttet udpeget til at være referencecenter på 
flere områder inden for fødevaresikkerhed. Det betyder, at instituttet er med til 
at udvikle de nye standarder for fødevareanalyser, som alle lande skal benytte, 
og at de internationale organisationer ofte spørger instituttet til råds.
Samtidig er instituttet med til at opbygge kapacitet i lande med ringere forhold 
end i Danmark. Inden for de seneste ti år har instituttet været med til at træne 
fødevaremyndigheder og eksperter fra mere end 100 forskellige lande. Det er 
med til at udbrede de høje danske standarder for fødevaresikkerhed til gavn for 
både forbrugere og industri i andre lande. 
EN NY ÆRA: UDDANNELSE AF FØDEVAREINGENIØRER
DTU Fødevareinstituttet er med sin nuværende organisation resultatet af en 
fusion mellem Danmarks Fødevareforskning, en række andre sektorforsk-
Statens Levnedsmiddelinstitut havde al-
lerede fra begyndelsen myndighedsopgaver 
i begrænset omfang. Med tiden blev disse 
udvidet – og i 1985 blev instituttets navn 
derfor ændret til Levnedsmiddelstyrelsen. 
For at skabe en enstrenget kontrol med 
fødevarerne fra jord til bord blev Veteri-
nær- og Fødevaredirektoratet (senere blot 
Fødevaredirektoratet) etableret i 1997 ved 
at sammenlægge Levnedsmiddelstyrelsen og 
Veterinærdirektoratet. I Fødevaredirektora-
tet (senere Fødevarestyrelsen) blev de forsk-
ningsbaserede aktiviteter samlet i Institut 
for Fødevaresikkerhed og Ernæring. 
For at adskille risikovurdering fra risikohånd-
tering blev Institut for Fødevaresikkerhed og 
Ernæring i 2004 lagt sammen med Danmarks 
Veterinærinstitut. Dermed opstod Danmarks 
Fødevareforskning.
Adskillelsen af myndighedsansvar og 
rådgivnings- og forskningsaktiviteter skete 
på baggrund af diskussioner op gennem 
1990’erne – blandt andet på grund af sagen 
om kogalskab, BSE, som havde understreget 
betydningen af, at der bør være en adskil-
lelse mellem dem, der varetager den faglige 
vurdering af en risiko, og dem, der tager de 
politiske beslutninger om håndteringen af 
samme risiko. Ved fusionen mellem DTU og 
Danmarks Fødevareforskning – og dermed 
overflytningen af sidstnævnte til Viden-
skabsministeriet – har vi i Danmark opnået 
den hidtil højeste grad af adskillelse mellem 
de to aktiviteter. Det gør Danmark til et 
internationalt foregangsland.
MYNDIGHEDSOPGAVER ER KOMMET OG GÅET
›
›
INSTITUTTET ER MED TIL AT 
UDVIKLE DE NYE STANDARDER 
FOR FØDEVAREANALYSER, SOM 
ALLE LANDE SKAL BENYTTE, OG 
DE INTERNATIONALE ORGANISA­
TIONER SPØRGER OFTE INSTI­
TUTTET TIL RÅDS.
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ningsinstitutioner og Danmarks Tekniske Universitet den 1. januar 2007. Som 
universitetsinstitut er instituttet gået ind i en ny æra, hvor det i høj grad skal 
bidrage til at uddanne kandidater inden for fødevareområdet. 
Instituttet har gennem årene akkumuleret en stor og praktisk anvendelig viden, 
som universitetsstuderende i fremtiden vil få glæde af at opleve på første hånd. 
DTU har i mere end 100 år forsket og undervist inden for fødevareområdet, 
specielt i fødevareprocesser og -teknologi. Efter fusionen med sektorforskning-
en fremstår DTU som et nationalt fyrtårn inden for fødevareområdet, hvilket 
vil styrke fremtidens fødevarekandidater fra universitetet. 
Instituttet har også gennem alle årene bidraget til at uddanne nye forskere – 
blandt andet i form af ph.d.-studerende. Det er en aktivitet, som instituttet for-
venter at øge markant i de kommende år for at understøtte og udvikle institut-
tets forsknings- og rådgivningsaktiviteter.
FREMTID MED PERSPEKTIV
Der er rigeligt med udfordringer til DTU Fødevareinstituttet i fremtiden. Det 
skyldes ikke mindst, at fødevareudbuddet er blevet mere komplekst på grund 
af blandt andet globaliseringen og den konstante udvikling i teknologier og 
processer i fødevareproduktionen – samtidig med at udviklingen inden for bæ-
redygtig og ”grøn” fødevareproduktion for alvor har taget fart. Parallelt med 
denne grundlæggende ændring i måden, vores fødevarer produceres på, kom-
mer så forbrugernes stigende ønsker om, at maden ikke blot skal holde os i live, 
men også gerne kunne sikre os et langt, slankt og sygdomsfrit liv – for eksempel 
i form af fødevarer tilsat sundhedsfremmende ingredienser.
Den forskningsbaserede risikovurdering og rådgivning er også fremover helt 
essentiel for at sikre forbrugerne fødevarer af høj kvalitet og sikkerhed. Des-
uden er det en forudsætning for, at industrien kan udvikle nye produkter og 
afsætte dem i et globalt marked baseret på ensartede og videnskabeligt doku-
menterede standarder for sikkerhed og kvalitet. 
Produktion af værdifulde fødevarer med et højt niveau af kvalitet og sikkerhed 
skal først og fremmest baseres på kompetente og veluddannede medarbejdere 
med både indsigt og udsyn. Også på dette punkt vil instituttet fremover gøre 





NING ER OGSÅ FREMOVER HELT 
ESSENTIEL FOR AT SIKRE FOR­
BRUGERNE FØDEVARER AF HØJ 
KVALITET OG SIKKERHED.
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DTU FØDEVAREINSTITUTTET ANNO 2009
DTU Fødevareinstituttet arbejder med fø-
devareproduktion og folkesundhed inden 
for fire faglige indsatsområder: ernæring, 
fødevaresikkerhed, fødevareteknologi 
samt miljø og sundhed. 
Arbejdet omfatter hele kæden fra primær 
landbrugsproduktion over den videre 
industrielle forarbejdning til tilberedning 
i forbrugerens hjem samt vurdering af 
fødevarers og miljøfaktorers effekter på 
menneskers sundhed. 
MISSION
Det er DTU Fødevareinstituttets mission 
gennem forskning, rådgivning, undervis-
ning, erhvervssamarbejde og innovation 
at:
•  fremme fødevaresikkerhed, fødevare-
kvalitet og sunde kostvaner
•  forebygge miljø- og kostrelaterede 
sygdomme hos mennesker
•  sikre et forudseende beredskab til 
hurtig og effektiv løsning af aktuelle 
problemer på miljø- og fødevareområ-
det.
VISION
Det er DTU Fødevareinstituttets  
vision inden for instituttets indsats-
områder at være:
•  et uafhængigt og internationalt førende 
forskningsinstitut
•  den foretrukne leverandør af forsk-
ningsbaseret rådgivning til danske 
myndigheder
•  en førende leverandør af forsknings-
baseret rådgivning til internationale 
myndigheder
•  en respekteret udbyder af relevant 
undervisning og træning på højt niveau
•  anerkendt af dansk erhvervsliv som en 




GÅRD 1. APRIL 1993.  
DTU FØDEVAREINSTITUTTET HAR 
I DAG CA. 375 MEDARBEJDERE.
ARKIVFOTO
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1969 1971 1973 1979
Statens Vitaminlaborato-




hygiejniske informations- og 
litteraturtjeneste lægges 
sammen og flytter til 








Folketinget vedtager lov om 




bejder den første danske 
positivliste for tilladte tilsæt-
ningsstoffer i fødevarer.
Folketinget vedtager lov om 
kemiske stoffer og produkter, 
som med nye regler om klas-
sificering og mærkning giver 
instituttet nye rådgivnings-
opgaver. 
En ny ernæringsenhed ved 
Statens Levnedsmiddelinsti-
tut skal blandt andet arbejde 
med næringsstofanbefalin-





De første officielle nærings-
stofanbefalinger bliver 
offentliggjort i Danmark. De 
er baseret på instituttets 
samarbejde i Norden om fæl-
les nordiske næringsstofan-
befalinger.
Instituttet udgiver i bogform 
de første officielle danske 
levnedsmiddeltabeller over 
næringsstofindholdet i dan-
ske fødevarer og begynder 
samtidig at gennemføre 
systematiske undersøgelser 
af næringsstoffer i de mest 
udbredte madvarer.
Statens Levnedsmiddel-
institut skifter navn til 
Levnedsmiddelstyrelsen og 
gennemfører den første store 
nationale kostundersøgelse.
Verdens første lov om 
genteknologi vedtages af 
Folketinget på baggrund af 
blandt andet Levnedsmid-
delstyrelsens forarbejde og 
anbefalinger. 
1959 1960 1961 1968
Folketinget vedtager lov nr. 
182 om et levnedsmiddelin-
stitut m.m. den 5. juni. Kimen 
til en stor del af instituttet er 
dermed lagt.
Statens Laboratorium for 
Pesticidundersøgelser opret-
tes som følge af lov om et 
levnedsmiddelinstitut.
Møkhøjgårds jorde i Gladsaxe 
Kommune bliver købt for 
at bygge nyt og samle de 
geografisk spredte enheder, 
der skulle udgøre Statens 
Levnedsmiddelinstitut.
Statens Levnedsmiddelinsti-
tut bliver formelt etableret 
som en institution under 
Indenrigsministeriet.
NEDSLAG I  
DTU FØDEVARE INSTITUTTETS HISTORIE
BEGIVENHEDER OG MILEPÆLE FRA 1959 TIL 2009
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Levnedsmiddelstyrelsen 
bliver overført til det nyopret-
tede Sundhedsministerium.
Levnedsmiddelstyrelsen udgi-
ver for første gang Drogeli-
sten med risikovurderinger af 
planter, svampe og dele heraf, 
som bruges i kosttilskud og 
urtete.
Sundhedsministeriet og 
Erhvervsministeriet deler den 
statslige ernæringsoplysning 
imellem sig. Levnedsmid-
delstyrelsen får ansvar for 
sammenhængen mellem kost 
og sundhed/sygdom. Forbru-
gerstyrelsen fokuserer på de 
forbrugermæssige aspekter.
EUs Zoonosedirektiv bliver 
vedtaget og fører til syste-
matisk overvågning og årlige 
analyser af antibiotikaresi-
stens og zoonoser i Danmark.
1987 1989 1991 1992
Folketinget vedtager lov om 
zoonoser. Dermed inkluderes 
dyrebesætningerne i arbejdet 
om fødevaresikkerhed. 
Levnedsmiddelstyrelsen 




DANMAP programmet sættes 
i gang med det formål at over-
våge forbruget af antibiotika 
og forekomsten af antibioti-
karesistente bakterier i dyr, 
fødevarer og mennesker.
Levnedsmiddelstyrelsen 
lægges sammen med Veteri-
nærdirektoratet og bliver til 
Veterinær- og Fødevaredirek-
toratet under det nyoprettede 
Fødevareministerium.
Veterinær- og Fødevaredi-
rektoratet ændrer navn til 
Fødevaredirektoratet. 
Forsknings- og overvågnings-
arbejdet inden for antibiotika-
resistens fører til udnævnel-
sen som WHO Collaborating 
Centre på området.
1994 1995 1997 2000
Fødevaredirektoratet samler 
sine forsknings- og risikovur-
deringsaktiviteter i Institut 
for Fødevaresikkerhed og 
Ernæring. 
Fødevaredatabanken, www.
foodcomp.dk, lanceres og gør 
de officielle levnedsmiddelta-
beller offentligt tilgængelige 
på nettet.
Forsknings- og overvåg-
ningsarbejdet inden for 
antibiotikaresistens fører 
også til udnævnelsen som EU 
referencelaboratorium.
Fødevaredirektoratets Insti-
tut for Fødevaresikkerhed og 
Ernæring og Danmarks Vete-
rinærinstitut fusioneres til 
Danmarks Fødevareforskning. 
Institutionen overføres til det 
nye Familie- og Forbrugermi-
nisterium. Fusionen udvider 
markant aktiviteterne inden 
for fødevaremikrobiologi og 
epidemiologi.
Instituttet bliver valgt som 
EFSA Zoonosis Collaborating 
Centre og får blandt andet til 
opgave hvert år analysere og 
sammenskrive data fra samt-
lige EU-lande om forekomst 
af fødevarebårne sygdomme i 
dyr, fødevarer og mennesker.
2002 2003 2004 2005
Danmarks Fødevareforskning 
fusionerer med en række 
andre sektorforskningsin-
stitutioner og Danmarks 
Tekniske Universitet, hvilket 
fører til etableringen af DTU 
Fødevareinstituttet og DTU 
Veterinærinstituttet. Institut-




DTU Fødev areinstituttet 
som EFSA samarbejdscenter i 
Danmark. 
DTU Fødevareinstituttet 
overtager området ”food 
production engineering” fra 
DTU Systembiologi og tilføjer 
dermed fødevareteknologi 
som et nyt fagområde.
DTU Fødevareinstituttet 






FEDT KAN GØRE OS SYGE, MEN DET KAN OGSÅ HOLDE OS RASKE. DER FINDES GODT FEDT, FAR­
LIGT FEDT OG DECIDERET LIVSNØDVENDIGT FEDT. KUNSTEN ER AT KENDE FORSKEL OG FORSTÅ 
SAMMENHÆNGENE MELLEM FEDT, SYGDOM OG SUNDHED. DERFOR ER FEDTFORSKNINGEN I 




 › FEDT PÅ GODT OG ONDT har i 40 år været et vigtigt emne inden for fødevareforsk-
ningen i DTU Fødevareinstituttet. De fleste kender til betegnelser som ”mæt-
tet fedt”, ”kolesterol” og ”transfedtsyrer”, som har været de helt store syndere i 
danskernes kost de senere år. Men der er også debatten om ”det gode fedt” – for 
eksempel omega-3 og sunde planteolier, der populært sagt er den menneskelige 
organismes livsnødvendige smøreolier. 
DTU Fødevareinstituttet har som forskningsenhed leveret væsentlige bidrag 
til forståelse af fedtets betydning i danskernes kost. Det er på baggrund af den-
ne forskning, at danskerne i søvne kan mumle de velkendte kostråd: Skrab 
fedtstoffet på brødet, og smid stegefedtet ud, vælg magre mælkeprodukter, og 
spis fisk – flere gange om ugen. 
Men forskning i fedt er med tiden blevet langt mere end en kilde til gode kost-
råd. Nu forskes der også i, hvordan fedt er med til at holde os i live og skåne os 
for alvorlige sygdomme som hjerte-kar-sygdomme, kræft og Alzheimers.
FEDT UNDER MISTANKE
Problemstillingerne inden for fedtforskningen har udviklet sig løbende i de 40 
år, seniorforsker Torben Leth har arbejdet med området. Hvor fokus i begynd-
elsen primært var på kortlægning af fedt og fedtsyrer i kosten, har forskningen 
i stigende grad rettet sig mod sammenhængen mellem fedt, sygdom og sund-
hed. Det har altid været kendt, at fedtet spillede en rolle for den menneskelige 
organisme på både godt og ondt. Kunsten har været at afdække hvordan og 
hvorfor.
”I 1970’erne begyndte man at undre sig over, at hjerte-kar-sygdomme eksplo-
derede i Vesten, og forskere i hele verden begyndte så at lede efter årsagerne,” 
fortæller Torben Leth. ›
DET HAR ALTID VÆRET 
KENDT, AT FEDTET SPILLEDE 
EN ROLLE FOR DEN MENNESKE­
LIGE ORGANISME PÅ BÅDE GODT 
OG ONDT. KUNSTEN HAR VÆ­
RET AT AFDÆKKE HVORDAN OG 
HVORFOR.
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› Fedtet i kosten var under stærk mistanke, og hos forløberen for DTU Fødeva-
reinstituttet begyndte forskerne at kortlægge fedtets bestanddele. 
Som noget af det første fandt instituttets forskere frem til, at en af vores vigtig-
ste planteolier, rapsolien, indeholdt erucasyre. Det er en fedtsyre, der har en 
negativ indflydelse på hjertemuskulaturen hos rotter. Den opdagelse førte til 
en regulering af erucasyreindholdet i eksempelvis margarine og rapsolie. Og 
sådan har DTU Fødevareinstituttets forskningsresultater rutinemæssigt ført til 
ikke bare gode råd, men konkrete reguleringer af fødevarer i Danmark. 
I det nye årtusinde har der især været opmærksomhed på de usunde trans-
fedtsyrer og kræftfremkaldende kemiske stoffer i stegefedt. 
KAMPEN MOD TRANSFEDTUHYRERNE
I begyndelsen af 1990’erne stod det mere og mere klart, at transfedtsyrer var 
medvirkende årsag til hjerte-kar-sygdomme, kræft og andre livsstilssygdom-
me. Primært fordi de øger mængden af farligt kolesterol i blodet. DTU Føde-
vareinstituttet og Ernæringsrådet foreslog derfor, at det måtte være på tide at 
begrænse brugen.
Instituttet anbefalede en maksimumgrænse for transfedtsyreindholdet i danske 
fødevarer på 2 procent og leverede den videnskabelige dokumentation til lov-
grundlaget. Men først efter lange forhandlinger med EU-Kommissionen, der 
anså den danske maksimumgrænse som en teknisk handelshindring, blev for-
slaget endelig vedtaget i 2003. Konkret betyder det, at transfedtsyrerne i for 
eksempel bagemargarine, friturefedt, popcorn og en række industrielt produ-
cerede fødevarer i dag er væsentligt reduceret. Hvor pomfritterne hos McDo-
nald’s og Burger King tidligere kunne have et transfedtsyreindhold på op mod 
30 procent, skal de i dag holde sig til maksimalt 2 procent. 
Problemet med transfedtsyrerne er dog langtfra elimineret. I flere år har det kun 
været Danmark, der er gået enegang med en 2-procent-regel – først for nylig 
har andre lande fulgt efter det danske eksempel og lavet lignende reguleringer. 
Så uden for Danmarks grænser, især i lande som Indien og i Østeuropa, trives 
transfedtsyrerne endnu. Der er det stadig muligt at få masser af transfedtsyrer 
gennem kosten, hvis man ofte spiser industrielt producerede fødevarer, fast-
food og wienerbrød frem for sundere alternativer, understreger Torben Leth:
FEDTSTOFFER PÅ GODT OG ONDT
Mættede fedtsyrer og transfedt-
syrer er skadelige fedtstoffer, 
som øger kolesterolet i blodet og 
dermed risikoen for åreforkalk-
ning og hjerte-kar-sygdomme, 
mens enkelt- og flerumættede 
fedtsyrer ikke har samme uhel-
dige virkning på kolesterolet. 
De flerumættede fedtsyrer, 
både omega 6 og omega 3, er 
endda livsnødvendige for os 
mennesker.
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”Gode råd, viden og regler er der masser af, men du kan stadig spise dig til en 
hjerte-kar-sygdom, hvis det er det, du vil.”
REJSEN IND I KROPPENS FEDT
Der er dog ikke kun fedt i kosten. Der er også mange typer af fedt i selve men-
neskekroppen. For eksempel specielle typer af fedtmolekyler, lipider, som er 
med til at holde nervecellerne i hjernen i gang. Lipidtyperne skal der dykkes 
dybere ned i for at afdække, hvordan de har betydning for vores helbred – og 
for at forstå, hvilke faktorer der påvirker de menneskelige lipider i positiv eller 
negativ retning. Det er et forskningsområde, der kaldes for lipidomics.
”Vi har gennem mange år analyseret fedtsyrer i fødevarer med vægt på trans-
fedtsyrer og umættede fedtsyrer. Nu udvider vi til forskningsaktiviteter, hvor vi 
på lidt længere sigt vil kunne bestemme alle typer af lipidklasser i biologisk væv 
og væsker. For eksempel i menneskekroppen,” siger Torben Leth.
Forskningen, som vil foregå i samarbejde med andre institutter på Danmarks 
Tekniske Universitet, skal være med til at afdække, hvordan lipiderne i kroppen 
påvirkes af blandt andet kost og motion. Mere enkelt sagt skal det nye spor i 
fedtforskningen gøre os klogere på det menneskelige helbred: hvilke sygdomme 
der opstår, og hvorfor – samt ikke mindst hvad der holder os raske. /
HØJTOPLØSELIGT MASSESPEKTRO­





 › DA DR.MED.VET. EMIL POULSEN i 1968 blev leder i DTU Fødevareinstituttets 
forløber, vidste ingen, at instituttet en dag skulle levere risikovurderinger af 
aromastoffer til hele EU. Danmark var ikke engang med i det daværende EF, 
da Poulsen kastede sig ind i WHO og FAO – FN’s institutioner på fødevare-
sikkerhedsområdet. Men han var selvskreven som medlem, da EF fik sin første 
videnskabelige komité på området, og Emil Poulsen åbnede døren til deltagelse 
i internationale fora for mange unge danske forskere. 
Det tidlige internationale engagement har betydet, at flere generationer af 
danske forskere i dag har befæstet landets position inden for fødevaresikkerhed. 
Både i FN, OECD og EU er DTU Fødevareinstituttets medarbejdere med, når 
der skal laves risikovurderinger og findes fælles standarder for sikkerheden af 
vores fødevarer. Herhjemme får vi også meget ud af samarbejdet. 
”Specielt for et mindre land som Danmark er det en kæmpe fordel, at vi deltager 
i det europæiske og internationale samarbejde, også når vi skal risikovurdere,” 
siger konsulent John Christian Larsen. Han er formand for den ekspertarbejds-
gruppe i Den Europæiske Fødevaresikkerhedsautoritet, EFSA, der arbejder 
med tilsætningsstoffer. 
AROMASTOFFER VURDERES I DANMARK 
Inden udgangen af 2009 skal alle kendte aromastoffer have været igennem en 
DANSKE RISIKO­EKSPERTER  
VURDERER EUROPAS FØDEVARER 
RISIKOVURDERING ER ET HELT CENTRALT REDSKAB TIL AT OMDANNE OVERVÅGNINGS­ OG 
FORSKNINGSRESULTATER TIL GOD RÅDGIVNING AF MYNDIGHEDER ­ NATIONALE SOM INTER­
NATIONALE. DANMARK VAR FØRST MED EN SÅKALDT POSITIVLISTE FOR TILSÆTNINGSSTOF­
FER, OG DTU FØDEVAREINSTITUTTETS FORSKERE FUNGERER I DAG SOM FASTE RÅDGIVERE I 
FN­, OECD­ OG EU­REGI.
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risikovurdering i EU. Danmark var i 1990’erne med til at etablere en database 
over forskning i aromastoffer, da der ikke var foretaget internationale risiko-
vurderinger af stofferne. Derfor har DTU Fødevareinstituttet i dag en kontrakt 
med EFSA om at lave forarbejdet til de EU-beslutninger, der skal træffes om 
aromastoffer.
”I løbet af de seneste fem år har EFSA ædt sig gennem materiale om tusindvis af 
aromastoffer – både materiale fra industrien og andre undersøgelser, og det er 
forberedt af DTU Fødevareinstituttet,” fortæller John Christian Larsen. 
Arbejdet skal i 2010 munde ud i en europæisk positivliste for aromastoffer – det 
vil sige en fortegnelse over de aromastoffer, som må anvendes inden for EU.
DANMARK FØRST MED POSITIVLISTE FOR TILSÆTNINGSSTOFFER
Danmark var også først med positivlisten for tilladte tilsætningsstoffer. Den var 
et forbillede for den langt senere positivliste i EU fra 1990’erne. Det var DTU 
Fødevareinstituttets forløber, som udarbejdede den danske positivliste for til-
sætningsstoffer i 1973 blandt andet ud fra en vurdering af skadelige effekter af 
stofferne.
EU har i 2009 vedtaget nye direktiver, der betyder, at samtlige tilsætningsstoffer 
i fødevarer skal revurderes i løbet af de næste ti år. Som formand for EFSA’s ›
FOTO: 
MIKKEL ADSBØL
”SPECIELT FOR ET MINDRE 
LAND SOM DANMARK ER DET EN 
KÆMPE FORDEL, AT VI DELTAGER 
I DET EUROPÆISKE OG INTER­
NATIONALE SAMARBEJDE, OGSÅ 
NÅR VI SKAL RISIKOVURDERE.”
JOHN CHRISTIAN LARSEN  
KONSULENT
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arbejdsgruppe for tilsætningsstoffer har John Christian Larsen været med til at 
planlægge projektet. 
FORSKERNE FINDER FARE 
Den internationalt accepterede risikovurdering er et relativt nyt redskab for 
dem, der arbejder med fødevaresikkerhed. Risikovurderingen er den videnska-
belige del af risikoanalysen og er blevet udbredt siden 1980’erne. 
Gennem årene har DTU Fødevareinstituttet foretaget risikovurderinger af en 
meget bred vifte af både kemiske stoffer, produktionshjælpemidler og mikro-
organismer. Vurderingerne omfatter for eksempel salmonella, kampylobakter, 
dioxin, akrylamid, kviksølv, cadmium, pesticidrester, rester af veterinære læ-
gemidler i fødevarer, overførsel fra emballage som ftalater og bisfenol A – og i 
de senere år også genetisk modificerede organismer, kosttilskud, funktionelle 
fødevarer, nanoteknologiske problemstillinger og kombinationseffekter af ke-
mikalieblandinger.
Risikovurdering foregår i flere faser. For at finde ud af, om for eksempel et be-
stemt kemikalie kan skade mennesker, skal det først farlighedsvurderes. 
Stoffet bliver testet på forsøgsdyr, typisk rotter, for sundhedsskadelige egenska-
ber. Rotterne får for eksempel foder med kemikaliet i to år, hvorefter forskerne 






DERING ER ET RELATIVT NYT 







ger løbende risikovurderinger af 
salmonella og kampylobakter, 
som Fødevarestyrelsen finder i 
stikprøver af importeret og dansk 
okse-, svine- og kyllingekød. Det 
sker som led i Fødevarestyrelsens 
såkaldte case-by-case-kontrol. 
Den blev sat i værk, da forskning 
fra DTU Fødevareinstituttet viste, 
at importerede fødevarer udgør 
en væsentlig kilde til kampylo-
bakter- og salmonellainfektioner 
hos mennesker i Danmark. 
På basis af instituttets vurdering af, 
hvor farligt det pågældende parti er 
for forbrugerne, beslutter Fødevaresty-
relsen, hvordan risikoen skal håndteres 
– herunder om kødet skal trækkes 
tilbage fra markedet. I 2008 foretog 
DTU Fødevareinstituttet 459 case-by-
case-risikovurderinger, som førte til 65 
afviste partier fjerkrækød, hvoraf de to 
var danske, og resten importerede.
Case-by-case-kontrollen er den 
første af sin art i Europa. Ifølge 
EU’s fødevarelovgivning er det 
ikke ulovligt at sælge fersk kød, 
der indeholder salmonella og 
kampylobakter. Men ved indivi-
duel risikovurdering af konkrete 
partier giver lovgivningen mulig-
hed for at afvise partier, der be-
dømmes at være sundhedsfarlige 
for mennesker. Det er det princip, 
case-by-case-kontrollen udnytter.
forskerne finder det niveau for kemikaliet, der ikke skader rotterne, kalder de 
det ”ikke-effekt-niveau”. ”Ikke-effekt-niveauet” er med til at bestemme det ac-
ceptable indtag for mennesker, som typisk er 100 gange lavere end ”ikke-effekt-
niveauet” hos forsøgsdyrene. 
NYE COMPUTERMODELLER FORUDSER SUNDHEDSSKADELIGE EFFEKTER
DTU Fødevareinstituttet er i gang med en intensiv udvikling af en anden me-
tode til at farlighedsvurdere kemiske stoffer: opbygningen af en såkaldt (Q)
SAR-database med computermodeller, der kan forudsige egenskaber og sun-
dhedsskadelige effekter for mere end 180.000 kemiske stoffer. 
”Den viden, vi kan trække ud af modellerne, kan bruges i mange sammenhænge, 
også til risikovurdering,” siger specialkonsulent Eva Wedebye om (Q)SAR.
Andet skridt i risikovurderingen er at se på, hvor meget af stoffet vi egentlig får 
gennem fødevarerne, fortæller John Christian Larsen. 
”Gennem instituttets store, nationale kostundersøgelser ved vi efterhånden 
 meget om, hvad folk spiser, og dermed, hvilken eksponering de har for forskel-
lige stoffer. Vi tager udgangspunkt i de mennesker, der indtager allermest, for 
at være på den sikre side,” forklarer han. 
UAFHÆNGIG OG GENNEMSIGTIG
Først når forskerne har været igennem disse skridt, kan de beskrive hele risiko-
en ved et bestemt kemikalie. Tidligere institutchef Ib Knudsen har beskrevet en 
god risikovurdering som videnskabelig, uafhængig og gennemsigtig. Det kan 
konsulent John Christian Larsen godt nikke genkendende til. 
”Det tager lang tid at lave en redelig videnskabelig risikovurdering. Arbejdet 
har bedst af at blive lavet af en gruppe af fagfolk med forskellige ekspertiser 
inden for eksempelvis kræft, reproduktion og udskillelse af stoffer,” siger han. 
Også uafhængigheden bliver der værnet om i både det danske og det interna-
tionale arbejde. Den økonomiske uafhængighed er central. I det internationale 
system skal forskerne erklære deres interesser. Det tager efterhånden en halv 
time i starten af hvert møde. Alle skal oplyse, hvilke firmaer der har finansieret 






”Kravet om en gennemskuelig risikovurdering er næsten det sværeste for forsk-
ere at leve op til,” fortæller John Christian Larsen. ”Det kan godt knibe med at 
skrive på et jævnt sprog, for der er en videnskabelig jargon. Gode videnskabs-
folk er ikke nødvendigvis de bedste skribenter,” siger han og understreger, at 
gennemskueligheden er en vigtig opgave. 
”Der er mange, der gerne skal kunne forstå risikovurderingerne, særligt de 
politikere og embedsmænd, der skal træffe beslutninger,” siger John Christian 
Larsen.
POLITIKERNE HÅNDTERER RISIKO 
Forskerne – både i EU og i Danmark – laver risikovurderinger. Men de træffer 
ikke beslutninger om, hvordan risikoen skal håndteres.
”Det må være en politisk beslutning, hvilken risiko samfundet vil løbe. Det skal 
vi ikke bestemme,” siger John Christian Larsen.
DTU Fødevareinstituttet sender risikovurderinger videre til de danske myndig-
heder, der har ønsket dem, for eksempel Fødevarestyrelsen. Myndighederne 
kan så beslutte, hvordan de vil håndtere risikoen, eksempelvis ved at indføre 
grænseværdier, forbud eller nye kostråd. 
FÆLLES RISIKOKOMMUNIKATION
Risikokommunikation er det sidste element i risikoanalyse efter risikovurde-
ring og risikohåndtering. Forbrugerne, industrien og andre interessenter skal 
have information om den pågældende risiko – og besked om, hvordan de skal 
forholde sig. 
Risikokommunikationen varetages af såvel DTU Fødevareinstituttet som myn-
digheder og er typisk koordineret og planlagt i fællesskab, da den rummer både 
kommunikation om risikovurdering og risikohåndtering.
OPFATTELSE AF RISIKO 
Sideløbende sætter medierne og de opfattelser, der er skabt i befolkningen gen-
nem tiden, deres helt egne dagsordener. De stemmer ikke altid overens med 
John Christian Larsens egen risikovurdering. 
›
”DET MÅ VÆRE EN POLITISK 
BESLUTNING, HVILKEN RISIKO 
SAMFUNDET VIL LØBE. DET SKAL
VI IKKE BESTEMME.”




”Jeg synes mange gange, at folks risikoopfattelse er forskellig fra min som fag-
mand,” fortæller han. 
”Folk er ofte meget betænkelige ved tilsætningsstoffer og sprøjtemiddelrester. 
Her er det min vurdering, at med den viden og den regulering, vi har i dag, så 
er der ikke den store risiko,” siger han. 
Det betyder ikke, at der ikke længere er noget at gøre for forskere, der ser på til-
sætningsstoffer. De såkaldte cocktaileffekter, eller kombinationer af kemikalier, 
er et nyt, stort forskningsfelt. John Christian Larsen vurderer selv, at han aldrig 
får risiko for at kede sig, sådan rent fagligt. 
”Videnskaben arbejder jo hele tiden. I og med at vi får mere og mere følsomme 
metoder, kan vi måle nye ting. Det er ikke, fordi vi nødvendigvis lever livet far-
ligere end tidligere, men vi kender mere til risikoen ved det,” siger han. /
HELHEDSVURDERINGER
De fleste fødevarer har både 
sundhedsfremmende og 
sundhedsskadelige ef-
fekter, da de indeholder 
forskellige komponenter, 
der hver for sig kan være 
sunde eller skadelige. DTU Fødeva-
reinstituttet ønsker i årene fremover at 
udvikle helhedsorienterede såkaldte 
risk-benefit-vurderinger af for eksem-
pel en bestemt fødevare (såsom en 
grøntsag eller mælk), et måltid eller 
et helt kostmønster. Udviklingen af 
sådanne analyser repræsenterer store 
faglige udfordringer – og muligheder.
En samlet risk-benefit-analyse 
omfatter en vurdering af de 
enkelte komponenters positive 
og skadelige effekter, herunder 
kombinationseffekter ud fra en 
helhedsbetragtning. Analysen 
kombinerer alle instituttets for-
skellige discipliner som ernæring, 
kostundersøgelser, toksikologi, 
mikrobiologi, kemi, informatik, 
risikomodellering og teknologi. 
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 › I 25 ÅR HAR DTU FØDEVAREINSTITUTTET gransket danskernes kostvaner. Og 
der er sket noget: I 1959 spiste hver borger 66 kilo kød. I 2004 spiste vi 116 kilo 
kød – cirka halvanden gang vores egen vægt. Vi spiser 50 procent færre kartof-
ler og 50 procent mindre rugmel. Til gengæld er vi med 40 kilo sukker om året 
per dansker de største sukkergrise i den vestlige verden. 
Vores portioner er også blevet større. Da Coca-Cola blev introduceret på det 
danske marked i 1959 – samme år som DTU Fødevareinstituttet blev født – var 
størrelsen på flasken 0,19 liter. I dag kan vi købe to-liters Coca-Cola. Og for-
størrelsen gælder på alle områder. Ikke mindst de usunde. 
MEGET DETALJEREDE DATA OM DANSKERNES MADVANER
Danmarks sukkerforbrug er ikke noget at prale af. Men det er DTU Fødeva-




DANSKERNES MADVANER ÆNDRER SIG I TAKT MED RESTEN AF SAMFUNDET. VI INDTAGER 
MERE FEDT OG ALKOHOL – OG MINDRE KULHYDRAT OG KOSTFIBER. MEN TRODS HUSMODERENS 
DØD OG GLOBALISERINGENS REVOLUTION SAMLES DANSKERNE STADIG OMKRING AFTENS­
MÅLTIDET. DTU FØDEVAREINSTITUTTET HAR FULGT UDVIKLINGEN – OG DANSKERNES MAD­
VANER. DET HAR SKABT ET DATAGRUNDLAG I VERDENSKLASSE.
reinstituttets nationale undersøgelser til gengæld. DTU Fødevareinstituttet kan 
i det 21. århundrede give nogle meget detaljerede oplysninger om danskernes 
kostsammensætning ved at spørge cirka 800 deltagere årligt om deres mad – 
måltid for måltid i syv dage. 
Når seniorforsker Margit Velsing Groth kigger på vores indtag af fødevarer i 
dag i forhold til i slutningen af 1950’erne, ser hun en udvikling, der tydeligt 
afspejler samfundets.
”Først og fremmest afspejler udviklingen en velstandsstigning i befolkningen. 
Vi er gået fra at være et landbrugsland med mindre velstand til et velstående in-
dustrisamfund. Der er råd til flere luksusfødevarer, og de har erstattet nogle af 




af de fede mejeriprodukter som fløde og ost. Vi drikker også betydeligt mere 
alkohol. Alt i alt er indholdet af fedt og alkohol i kosten øget, mens indholdet af 
kulhydrat og kostfiber er faldet,” siger hun.
LÆNGE LEVE KARTOFLEN
Der er sket andre væsentlige ting med verden siden 1959. En af de mest iøj-
nefaldende er, at den er blevet mindre. Og globaliseringen er også tydelig at 
aflæse, når man ser på danskernes madvaner hen over årene. Den øgede inter-
nationale handel og en øget transport af fødevarer over store afstande har sat 
sine direkte spor på det rød-hvide spisebord. 
Selv om vi spiser langt mere internationalt i dag end tidligere, er middagsbordet 
dog langtfra kun dækket op til sushi, tortillas og thaisuppe: ”Det er bemærk-
elsesværdigt, at de hyppigst spiste retter fortsat er traditionelle danske retter, 
og kartoflen er fortsat mere populær end ris og pasta,” siger Margit Velsing 
Groth.
Udbuddet af fødevarer er blevet større, og mange importerede produkter er 
kommet til. De har i nogen grad ophævet sæsonvariationen. For eksempel 
spiser vi mere frugt og grønt. Mange traditionelle danske vintergrøntsager er 
delvist blevet erstattet af produkter fra udlandet, typisk grøn salat, agurk og 
tomat.
Allerede i slutningen af 1950’erne var der en 
del statistisk viden om danskernes gennem-
snitlige fødevareforbrug. Men det var først 
med gennemførelsen af de store, nationale 
kostun dersøgelser fra 1985, at DTU Fødeva-
reinstituttet fik specifik viden om forskellige 
befolkningsgruppers kostvaner. 
I dag kortlægger DTU Fødevareinstituttet 
fortløbende befolkningens kostvaner ved 
store, repræsentative undersøgelser, hvor 
cirka 800 nye personer har deltaget årligt de 
seneste fem år. I 2006-2007 gennemførte 
instituttet også en undersøgelse blandt ca. 
1.800 spæd- og småbørn. Resultaterne of-
fentliggøres løbende i rapporter, artikler og 
andre publikationer. 
Rapporten ”Danskernes måltidsvaner, hold-
ninger, motivation og barrierer for at spise 
sundt 1995-2008” er baseret på interview 
med 8.385 danskere og beskriver resultater 
fra de nationale undersøgelser af danskernes 
kostvaner og fysiske aktivitet i perioderne 
1995, 2000-02 og 2005-08. I rapporten 
”Danskerne kostvaner 1995-2006” indgår 
data fra i alt 10.096 personer i 1995, 2000-
02 og 2003-06.
DE STORE NATIONALE KOSTUNDERSØGELSER
›
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KVINDEN STADIG VED KØDGRYDERNE
Da DTU Fødevareinstituttet blev undfanget i 1959, stod Danmark på kanten af 
et voldsomt opbrud i traditioner. Det var tiden omkring velfærdsstatens gen-
nembrud og en tid, hvor de danske kvinder begyndte at myldre ud på arbejd-
smarkedet. Forandringen slog igennem på danskernes hverdagsmenu. Der var 
ikke så meget tid til madlavning i traditionel forstand længere, og sådan har det 
været siden. 
Vores øgede forbrug af fastfood hænger sammen med, at kvinderne er kommet 
ud på arbejdsmarkedet, og at husmoderen stort set er forsvundet. Helt eller 
delvist færdiglavede retter bliver brugt af mere end halvdelen af husstandene 
mindst en gang om ugen i disse år.
Men hurtigere mad eller ej – de seneste års undersøgelser fra DTU Fødeva-
reinstituttet viser, at når der i dag laves mad ude i de små hjem, er det i langt de 
fleste tilfælde stadig kvinden, der gør det.
”6 OM DAGEN”
Også danskernes fysiske aktivitet og de faktorer, der har betydning for kost- og 
motionsvaner, er blevet kortlagt. På baggrund af disse data kan DTU Fødeva-
reinstituttet rådgive skiftende regeringer og bidrage til kampagner. Det virker 
tilsyneladende. 
DTU Fødevareinstituttet anvender en 
metode, der omfatter interview og minutiøs 
kostdagbog, hvor deltagerne registrerer, 
hvad og hvor meget de spiser og drikker i lø-
bet af en uge. Via beregningssystemet GIES 
kan instituttet bestemme næringsindholdet 
i kosten og dermed måle indtaget af energi, 
fedt, kulhydrater, proteiner, vitaminer og mi-
neraler. Deltagerne fører også dagbog over 
fysisk aktivitet, ligesom deres alder, vægt, 
højde, arbejde, uddannelse og familieforhold 
registreres. 
DTU Fødevareinstituttet bidrager til metode-
udvikling i europæiske samarbejder, så der 
i fremtiden bliver bedre muligheder for at 
sammenligne data fra kostundersøgelser i EU 
og resten af verden. 
Med over 25 års erfaring på området indta-
ger instituttet en vigtig rolle i udviklingen. 
Instituttet leder for eksempel et nordisk 
projekt, der har til formål at udvikle enkle 
metoder til at måle kost, fysisk aktivitet og 
overvægt i den nordiske befolkning. Tilsva-
rende deltager instituttet i et EU-projekt, 
som blandt andet udvikler og afprøver fælles 
europæiske kostundersøgelsesmetoder ret-
tet mod børn og unge.




DIGT, AT DE HYPPIGST SPISTE 
RETTER FORTSAT ER TRADI­
TIONELLE DANSKE RETTER, OG 
KARTOFLEN ER FORTSAT MERE 




De 11-75-åriges indtag af frugt og grønt er steget fra 279 til 398 gram om dagen 
fra 1995 til 2006. Mange af dem har nok hørt eller set kampagnen ”6 om dagen”, 
som DTU Fødevareinstituttet har været med til at lancere. Ligeledes har indsat-
sen mod smør og margarine siden begyndelsen af 1990’erne givetvis medvirket 
til, at fire ud af ti danskere ikke længere bruger fedtstof på brødet.
LANGSOM FORANDRING
Danskernes madvaner har ændret sig, men det er ikke sket fra den ene dag til 
den anden. Selv i globaliseringens galoperende tidsalder ændrer en befolknings 
kostvaner sig kun med meget små skridt ad gangen. For eksempel er det tra-
ditionelle aftensmåltid i familiens skød en tradition, der fortsat lever i bedste 
velgående. I 2008 svarede 85 procent af danskerne, at hele familien spiser aften-
smad sammen mindst fem dage om ugen. 
Næste gang DTU Fødevareinstituttet fejrer et stort jubilæum, skriver vi 2059. 
Skal vi forestille os science fiction-agtige tilstande, hvor danskernes hyggelige 







ÆNDREDE MADVANER OVER 50 ÅR
I løbet af de seneste 50 år har danskernes kostvaner ændret sig. Vi spiser væsentligt mere 
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›
FORSYNINGEN AF KØD, KARTOFLER OG RUGMEL
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Kostundersøgelserne giver DTU Fødeva-
reinstituttet grundlag for at rådgive de 
offentlige myndigheder – og både forskere, 
sundhedsprofessionelle, myndigheder og 
virksomheder bruger undersøgelserne.
Resultaterne bliver brugt til at identificere 
særligt udsatte befolkningsgrupper. Både 
dem, der spiser for meget, og dem, der 
spiser for lidt. Der er et særligt behov for at 
vurdere danskernes indtag af dels nærings-
stoffer som vitaminer og mineraler, dels 
sundhedsskadelige stoffer som tungmetaller 
og pesticider, hvor det er vigtigt at vide, 
hvordan indtaget er fordelt i forskellige 
befolkningsgrupper. Den viden indgår i insti-
tuttets risikovurderinger.
Resultaterne bruges også til at undersøge 
sammenhængen mellem kost og sygdom, til 
at følge udviklingen i forskellige gruppers 
kost og måltidsvaner og som baggrund for 
myndighedernes oplysning om ernæring og 
kostråd samt kampagner. 

















”Kostvaner er meget traditionsbundne! Om 50 år vil den nuværende udvikling 
formentlig være fortsat med flere udenlandske produkter og måske flere luk-
susvarer. Men forhåbentlig vil sundhedsbølgen også sætte sine spor i form af 
reduceret indtag af fedt, alkohol og sukker i forhold til nu,” siger Margit Velsing 
Groth. /
MANGE FÅR FORTSAT FOR LIDT
Både børn og voksne spiser mere frugt og grønt end tidligere. Men 6 ud af 10 børn spiser 
fortsat mindre end de anbefalede 400 gram om dagen, ligesom 8 ud af 10 større børn og 
voksne spiser mindre frugt og grønt end de anbefalede 600 gram om dagen.










DANMARK ER ET AF DE MEST EFFEKTIVE LANDE I EU TIL AT KONTROLLERE OG FJERNE SALMO­
NELLA I FØDEVARER. DET SKYLDES ET VELETABLERET SAMARBEJDE MELLEM FORSKERE OG 
MYNDIGHEDER OG ISÆR DTU FØDEVAREINSTITUTTETS EFFEKTIVE METODE TIL KORTLÆGNING 
AF SMITTEVEJEN FRA DYR TIL MENNESKE.
 › SALMONELLABAKTERIEN er en af de mest almindelige årsager til, at vi bliver 
syge af de fødevarer, vi spiser. Symptomerne er diarré, feber, ondt i maven og 
opkast. I sjældne tilfælde kan en salmonellainfektion dog udvikle sig så alvor-
ligt, at den medfører døden. Derfor holder myndighederne godt øje med bakte-
rierne.
Salmonella hører til gruppen af zoonotiske bakterier. Det er bakterier, der smit-
ter fra dyr til menneske. Salmonella trives typisk i husdyrenes tarm, hvorfra 
den kan overføres til mennesker med de færdige fødevarer, vi finder i køle-
disken. Typisk kødprodukter og æg. 
Heldigvis er Danmark et af Europas mest effektive lande, når det gælder over-
vågning og opsporing af salmonella og andre sygdomsfremkaldende bakterier 
i fødevarer. Her er det i løbet af de seneste 15 år lykkedes at reducere forekom-
sten af salmonella i æg og kyllingeprodukter, så den i dag er tæt på nul. 
Antallet af salmonellasmittede danskere er reduceret til mindre end en tredje del 
siden 1997. Årsagen til succesen skal man finde i et unikt samarbejde mellem 
DTU Fødevareinstituttet og Statens Serum Institut. Et samarbejde, der har gi-
vet inspiration til flere andre EU-lande, som i dag kopierer den danske model.
ET UUNDVÆRLIGT REGNSKAB
Samarbejdet går tilbage til begyndelsen af 1990’erne. Her begyndte DTU Føde-
vareinstituttet at udveksle data med Statens Serum Institut om forekomsten af 
salmonella i dyr, fødevarer og mennesker. Når en person bliver smittet af sal-
monella, er det en større detektivopgave at finde frem til, hvor smitten oprin-
deligt stammer fra: hvilket produkt, hvilket land og hvilken konkret husdyrbe-





hedsautoritet, EFSA, indsamler 
hvert år data fra samtlige 
EU-lande om forekomst af føde-
varebårne sygdomme i dyr, føde-
varer og mennesker. Disse data 
analyseres og sammenskrives af 
DTU Fødevareinstituttet i en årlig 
rapport for EFSA. 
Derudover er flere medarbejdere 
i DTU Fødevareinstituttet tilknyt-
tet forskellige arbejdsgrupper 
og ekspertpaneler, som har 
til formål at fremlægge det 
videnskabelige grundlag for EU-
Kommissionens beslutninger på 
fødevareområdet.
I samarbejde med WHO overvå-
ger DTU Fødevareinstituttet des-
uden fødevarebårne sygdomme. 
Instituttet deltager i planlægning 
og afholdelse af kurser om 
diagnostik og typning af fødeva-
rebårne bakterier, overvågning 
og kontrol af fødevarebårne 
sygdomme samt eftersporing af 
fødevarebårne udbrud. Undervis-
ningen er især rettet mod udvik-
lingslande, som har begrænset 




Som redskab i detektivarbejdet har DTU Fødevareinstituttet udviklet det 
såkaldte smittekilderegnskab for salmonella. Det bruges til at kortlægge, hvor 
stor en andel af salmonellainfektionerne hos mennesker der kommer fra for-
skellige fødevarer. Smittekilderegnskabet er essentielt for myndighederne, når 
der skal tages beslutninger om kontrol og regler for bestemte fødevaregrupper, 
og når der skal laves nationale handlingsplaner for bekæmpelse af salmonella. 
”Samarbejdet gør det muligt at kortlægge smittevejene meget detaljeret, og det 
er afgørende, når kilden til humane salmonellainfektioner skal opspores. In-
stituttets forskning er således med til at udpege de vigtigste smittekilder, så de 
danske myndigheder og fødevarebrancher hurtigt kan sætte ind over for pro-
blemet,” forklarer forskningsleder Tine Hald fra DTU Fødevareinstituttet.
Netop dette samarbejde mellem forskere og myndigheder er baggrunden for, 
at den danske bekæmpelsesmodel virker, og at Danmark er blevet rollemodel 
på området i EU.
BRYD SMITTEVEJENE
Med det danske smittekilderegnskab sætter man ind over for salmonella ved 
ondets rod. I mange andre EU-lande er metoderne imidlertid anderledes. Her 
kontrolleres de zoonotiske bakterier primært ved hjælp af god hygiejne på slag-
terierne og påpasselighed samt høje stegetemperaturer hjemme i køkkenet. 
”De faktorer er selvfølgelig også utroligt vigtige, men i DTU Fødevareinstituttet 
er ”detektivholdingen” fremherskende. Det vil sige, at vi arbejder med at iden-
tificere de primære smittekilder, så vi kan bryde smittevejen. Derved løser vi 
problemet ved roden,” siger Tine Hald.
Princippet om at bryde smittevejen ved roden har instituttet haft held til at ud-
brede til store dele af verden. I dag er DTU Fødevareinstituttet således udpeg-
et som samarbejdspartner af Den Europæiske Fødevaresikkerhedsautoritet, 
EFSA, på zoonoseområdet. Desuden har instituttet i WHO-regi været med til 
at etablere et globalt netværk til overvågning af fødevarebårne sygdomme. 
Det er nødvendigt med en koordineret international indsats, hvis problemet 
med sygdomsfremkaldende bakterier i fødevarer skal bekæmpes, understreger 
Tine Hald. Stadig flere fødevarebårne infektioner i Danmark kommer nemlig 
fra importerede kødprodukter. Det viser de senere års smittekilderegnskab. 
BIOTRACER – TEKNOLOGIEN KOM­
MER TIL HJÆLP
I takt med at vores fødevarer 
i stigende grad krydser lande-
grænser, vokser udfordringen 
med at finde frem til den oprin-
delige kilde til smitten. Der skal 
nye og mere avancerede metoder 
til. De metoder er i øjeblikket un-
der udvikling i et stort EU-projekt 
ved navn Biotracer. 
Projektet ledes af professor 
Jeffrey Hoorfar fra DTU Fødevare-
instituttet i Danmark. Deltagerne 
er forskningsinstitutioner og 
virksomheder fra 24 lande 
verden over. 
Det er de nyeste teknologiske 
redskaber, der tages i brug, og 
i projektet arbejdes der med 
alt fra matematisk modellering, 
avanceret software og åbne in-
ternetdatabaser til nanoteknolo-
gi. Biotracer-projektet fokuserer 
på fire områder: kødproduktion, 
mejeriproduktion, foderproduk-
tion og bioterror. 
Programmet løber over fire år og 




I det hele taget gør den stigende import af fødevarer og dyrefoder i hele Europa 
det nødvendigt at udvikle fælles standarder for at spore eventuelle bakterieforu-
reninger. Derfor er DTU Fødevareinstituttet tilknyttet en række arbejdsgrupper 
og ekspertpaneler, som fremover skal arbejde for at harmonisere målemetoder 
og indberetning af zoonoser i EU, så man kan sammenligne resultater på tværs 
af medlemslandene. Det vil sikre en mere koordineret bekæmpelsesindsats, 
understreger Tine Hald.
”Vi kan ikke forhindre bakterierne i at rejse ind over grænsen. Derfor skal frem-
tidens fødevaresikkerhed løses i et internationalt samarbejde,” siger hun. /
SALMONELLA 
– FRA GRIS TIL GAFFEL
Salmonellabakteriernes vej fra 
for eksempel en gris til forbru-
gernes mave er ofte lang. Det er 
derfor et større detektivarbejde 
at spore smittekilden bag et sal-
monellatilfælde – et arbejde, som 
begynder hos den syge forbruger.
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SAFT OG KRAFT I LÆKRE MÅLTIDER BLIVER KOGT NED TIL 
MATEMATISKE MODELLER, NÅR FORSKERNE FRA DTU FØDEVARE­
INSTITUTTET UDVIKLER BEDRE PROCESSER OG PRODUKTER TIL 
FØDEVAREINDUSTRIEN. VIDENSKABEN ER MED TIL AT SIKRE, AT 
SUND MAD TILBEREDT I STOR SKALA SMAGER SOM DEN FRA DE 
HJEMLIGE KØDGRYDER. 
 › SELV DE SPRØDESTE og friskeste lammefjordsgulerødder ender let med at blive 
en slatten fornøjelse efter en tur igennem de mange fremstillingsprocesser i in-
dustri og storkøkken, inden de bliver serveret i et måltid. De oprindeligt sprøde 
grøntsager afgiver nemlig vand og skrumper, når de bliver opvarmet flere gan-
ge. Brugt som fyld kan de derfor gøre wrappen sjasket eller skabe underlige 
hulrum rundt om hver indskrumpet vitaminbid i tærten.
Resultatet får næppe tænderne til at løbe i vand hos alle dem, der får serveret 
storkøkkenernes mad på flyrejser, plejehjem, hospitaler eller i kantiner på job-
bet. Den kedelige madoplevelse kan få negative konsekvenser for sundheden, 
mener professor i fødevareteknologi Jens Adler-Nissen. Velsmag er ganske en-
kelt nødvendigt, hvis danskerne skal motiveres til at spise den anbefalede dosis 
grønt. 
DTU Fødevareinstituttet fokuserer derfor på at forbedre kvaliteten i industriel 
madlavning gennem nytænkning af processer og produkter. Målet er at forstå 
sammenhængen mellem de fysiske betingelser og fødevarens kvalitet – fra for-
arbejdning til forbrugerens smagsløg – så fødevarebranchens produkter kom-
mer til at smage godt og hjemmelavet.
”Vores forskning i fødevareteknologi handler i dag grundlæggende om at forstå 
kunsten at fremstille og distribuere god mad i stor skala. Det lyder ikke som 
nogen kunst – man bruger vel bare større gryder, potter og pander? Men nej, 
der tager man fejl,” siger professor Jens Adler-Nissen. ›
FRYSETØRRER I INSTITUTTETS 
FORSØGSHAL.
GODE FORSØGSMULIGHEDER
Industriel stegning er bare en 
af de vigtige processer, som 
det er muligt at teste i DTU 
Fødevareinstituttets forsøgshal. 
Frysning, varmebehandling og ul-
trafiltrering er nogle af de andre. 
Forsøgene kan omfatte for ek-
sempel variationer i temperatur 
og råvarernes tid i kontakt med 
udstyret. Resultaterne bliver ofte 
opgjort som vandindhold, mas-
sefylde, tekstur, farve og andre 
funktionelle egenskaber.
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KONTROL OVER RØG OG DAMP
En overdimensioneret wok ville for eksempel ikke formå at sprødstege store 
mængder kød og grønt, fordi saften typisk ville trænge ud af råvarerne og lægge 
sig på bunden som en suppe. Ingredienserne ville med andre ord ende med at 
koge i stedet for at stege. Både smag, konsistens og udseende vil derfor blive 
anderledes end ønsket. Alle, som har prøvet at fylde for meget i deres wok, vil 
kende det kedelige resultat.
”Hemmeligheden bag vellykket wokstegning er, at opvarmningen skal ske så 
hurtigt, at vandet allerede fordamper i overfladen af produktet. Ellers kommer 
der ingen bruning og sprødhed frem,” forklarer Jens Adler-Nissen.
Forskerne fra DTU Fødevareinstituttet har beskrevet processen videnskabeligt 
for at kunne beregne, præcis hvor meget varme wokken skal overføre til alt fra 
WOK AROUND THE CLOCK
DTU Fødevareinstituttets indu-
strielle wok er udviklet som et 
halvrør af rustfrit stål. Råvarerne 
er rå, når de bliver fyldt på i 
den ene ende af det 250 grader 
varme rør. Et snegleformet trans-
portsystem skubber automatisk 
grøntsager og kød igennem. 
Systemet sørger samtidig for, at 
råvarerne bliver lynstegt på alle 
sider – ligesom ved omrøring i 
en almindelig wok – så alt vand 
fordamper med det samme. Me-
toden gør det muligt nonstop at 
lynstege store mængder råvarer 
på relativt kort tid. Resultatet 
efter turen gennem wokken er 




gulerødder og rødbeder til skinkekød for at kunne holde trit med råvarernes 
indskrumpning. Den saft, fødevarerne afgiver, skal fordampe med det samme 
– ikke senere – når storkøkkenerne kreerer retter med dem.
Den viden brugte Jens Adler-Nissen og kollegaerne til at udvikle og teste en 
industriel wok i instituttets forsøgshal. Storwokken ligner slet ikke den traditio-
nelle grydeformede wok, men snarere et trug. Udformningen er med til at sikre 
en kontrolleret proces, hvor alle råvarer får tilpas direkte varme i det rigtige 
tempo og tidsrum. Opfindelsen er kommercialiseret, og de første maskiner er 
solgt til udlandet.
FABRIKSMAD SKAL  DUFTE AF NATURVIDENSKAB
Fødevareindustrien arbejder endnu ikke med videnskabsbaseret udvikling af 
udstyr og processer i det daglige, vurderer Jens Adler-Nissen. Branchen har alt 
for lidt kvantitativ viden om, hvordan råvarernes og materialernes egenskaber 
spiller sammen med de forskellige faktorer i selve produktionen og distribution-
en. Ofte kender fabrikkens erfarne procesoperatør maskineri og processer på 
gefühl. Men når hun eller han går på pension, har de unge svært ved at overtage 
styringen af produktionen, oplever professoren: 
”Alt for meget er erfaringsbaseret i fødevareindustrien i dag, og man tør ofte 
ikke sprænge de vante rammer, fordi man ikke kan beregne konsekvenserne – 
og det er for dyrt at eksperimentere sig frem.”
Derfor ser han især et stort potentiale for, at DTU Fødevareinstituttet bidrager 
med omsætte processerne til matematiske modeller, som gør det muligt at be-
regne konsekvenserne af nytænkningen. Maden skal fremover kunne fremstil-
les fuldautomatisk, men have autentisk og ensartet kvalitet.
DTU Fødevareinstituttets visioner for fremtiden rummer også andre processer 
end wokstegning. Eksempelvis kunne udviklingen af intelligente ovne revolu-
tionere opvarmning og genopvarmning af fødevarer, mener Jens Adler-Nissen. 
Optimering af arbejdsgange og kvalitet ville smelte sammen med automati-
sering, hvis ovnen eksempelvis kunne benytte billedbehandling til at afkode 
karakteristika for et bestemt stykke kød og på den baggrund programmere sig 
selv til den ideelle stegning. /
SIKKERHED ER FØRSTE PRIORITET 
Den fødevareteknologiske udvik-
ling har i mange år fokuseret på 
den grundlæggende sikkerhed 
i den industrielle produktion af 
mad. For hundrede år siden var 
der eksempelvis problemer med 
den særlige pølseforgiftnings-
bakterie i konservesdåser, som 
kunne overleve varmebehandling, 
spire og danne et af verdens 
farligste giftstoffer. 
For at dræbe bakterierne be-
regnede datidens fødevaretek-
nologer, hvordan produktions-
processen kunne gøres sikker, 
uden at man skulle koge maden 
overdrevent. Fødevaresikker-
hed har stadig førsteprioritet, 
men spørgsmål om effektivitet, 
energibesparelser og endelig 
spisekvalitet er efterhånden 
blevet en væsentlig del af den 
fødevareteknologiske forskning.
”ALT FOR MEGET ER ERFA­
RINGSBASERET I FØDEVARE­
INDUSTRIEN I DAG, OG MAN 
TØR OFTE IKKE SPRÆNGE DE 
VANTE RAMMER, FORDI MAN 












Kartofler (ristede mv): 48%
Fastfood: 2%
Morgenmadscerialer: 2%
Bidraget fra forskellige fødevarer til det daglige acrylamid-indtag på ca. 24 µg for voksne (0,3 µg/kg legemsvægt/dag)
KAFFE: 24%






KARTOFLER (RISTEDE MV): 48%
FASTFOOD: 2%
MORGENMADSCERIALER: 2% 
MEST AKRYLAMID FRA KARTOFLER
For en gennemsnitsdansker kommer det højeste indtag 
af akrylamid fra brunede kartofelprodukter, chips, kaffe, 
kager og brød. Voksne indtager i gennemsnit ca. 24 mikro-
gram akrylamid fra forskellige fødevarer om dagen.
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 › NYBAGTE BOLLER. Det er både sundt og hyggeligt. Desværre er der skjulte 
farer i både hygge og sundhed: Den gyldenbrune skorpe på bollerne indehold-
er nemlig små mængder af det kræftfremkaldende stof akrylamid. Et stof, 
som opstår i en række fødevarer, når de bliver brunet, bagt, stegt eller ristet. 
I et nyligt samarbejde med Kræftens Bekæmpelse har DTU Fødevareinstitut-
tet afdækket en sammenhæng mellem brystkræft og indholdet af akrylamid i 
blod et hos kvinder. 
JO BRUNERE, DESTO VÆRRE
Akrylamid er en såkaldt procesforurening. Det betyder, at stoffet som ud-
gangspunkt ikke er i bollerne, men bliver dannet, når bollerne udsættes for 
kraftig varme i ovnen. Jo mørkere skorpen bliver, jo mere akrylamid er der i 
IKKE MADEN, 
MEN MÅDEN
FØDEVARER, DER SOM UDGANGSPUNKT ER SUNDE, KAN UNDER OPBEVARING OG TILBERED­
NING UDVIKLE SKADELIGE STOFFER. ET AF DEM ER AKRYLAMID, SOM SÆTTES I FORBINDELSE 
MED BLANDT ANDET BRYSTKRÆFT. AKRYLAMID BLIVER DANNET I VISSE FØDEVARER, NÅR 
MAN BAGER, RISTER ELLER STEGER DEM. DET KALDES EN PROCESFORURENING, OG DTU FØDE­
VAREINSTITUTTET ARBEJDER PÅ AT FINDE MULIGHEDER FOR AT REDUCERE SÅDANNE PROCES­







bollerne. Det er primært fødevarer, der indeholder mange kulhydrater, som 
udvikler akrylamid under tilberedningen. Især bagværk, morgenmadsproduk-
ter og kartofler. En tommelfingerregel er, at jo brunere produktet bliver, desto 
mere akrylamid er der udviklet. Anbefalingen er derfor kun at stege, bage eller 
riste, til bagværket og kartoflerne er gyldne, men aldrig brune. 
Det er både en udfordring at ændre metoderne for tilberedning derhjemme og 
at lave ændringer i fødevareindustrien, så indholdet af akrylamid bliver min-
dre. Fødevarevirksomhederne har samarbejdet med blandt andre DTU Føde-
vareinstituttets forskere om at nedbringe niveauerne af stoffet, siden akryl amids 
skadelige virkning blev offentliggjort i 2002. Der er for eksempel et enkelt mor-
genmadsprodukt, der har reduceret indholdet til en femtedel, fortæller senior-
forsker i fødevarekemi Kit Granby. 
 
”Men der er stadig et stykke vej endnu, og derfor er DTU Fødevareinstituttet 
hele tiden i kontakt med de industrielle producenter af fødevarer. Blandt an-
det er der lavet workshops for fødevareproducenter, forskere og myndigheder i 
Danmark, Norden og inden for EU,” siger hun. 
DTU Fødevareinstituttets resultater er også blevet brugt af CIAA, den fælles 
europæiske fødevarebranche, til at udarbejde retningslinjer for, hvordan indu-
strien kan reducere akrylamid i fødevarerne.
ET AF MANGE STOFFER
Forskningen i procesforureninger er ikke ny, og der gøres hele tiden nye opdag-
elser. Akrylamid har været kendt i flere år, men i begyndelsen blev stoffet sat i 
forbindelse med rygere og folk, der var i kontakt med stoffet via deres arbejde. 
Men yderligere forskning på området viste, at akrylamid også sneg sig ind i 
kroppen på folk, der hverken røg eller arbejdede med stoffet. Det var her, for-
skerne blev opmærksomme på maden.
DTU Fødevareinstituttet har gennem tiden undersøgt blandt andet tjærestoffer 
(polycykliske aromatiske hydrokarboner, PAH), stegemutagener (heterocykliske 
aminer), nitrosaminer og klorpropanoler. Senest har instituttet også undersøgt 
stoffet furan, der er mistænkt for at kunne skade menneskets gener. Furan bli-
ver også dannet under varmebehandling af mad og forekommer hovedsageligt 
i kaffe og i varmebehandlet mad på glas og dåser. Det opstår ligeledes ved røg-
ning af fisk. 
HOLD KARTOFLEN SUND
En lang række faktorer har be-
tydning for, om en ellers sund fø-
devare udvikler skadelige stoffer. 
Faktorerne varierer fra fødevare 
til fødevare, hvilket gør det svært 
at navigere for forbrugerne. Et 
godt eksempel er den velkendte 
kartoffel.
SAMMENSÆTNINGEN
En fødevares sammensætning 
har indflydelse på akrylamid-
indholdet – for eksempel 
sukkerindholdet. Jo højere suk-
kerindhold, desto mere akrylamid 
vil der udvikle sig, når fødevaren 
blive brunet. Sukkerindholdet i 
kartofler stiger, når de små rod-
frugter ligger såvel for koldt som 
for varmt, hvor de spirer. Nye 
kartofler indeholder ligeledes 
mindre sukker end gamle, og 
derfor udvikler de igen mindre 
akrylamid ved bruning.
TILBEREDNINGEN
Når kartoflerne brunes ved 
høje temperaturer, bliver 
akrylamid udviklet, og en god 
tommelfingerregel er: Jo brunere 
kartoflerne bliver, desto mere 
akrylamid indeholder de. 
FORMEN 
Brunes en hel kartoffel i ovnen, 
bliver der dannet mindre 
akrylamid end i en kartoffel i 
skiver. Det er, fordi en kartoffel i 
skiver får en større overflade end 
en enkelt kartoffel – og det er på 




Når stofferne først er opdaget, ligger der et mindst lige så stort arbejde i at fin-
de ud af, hvordan det er muligt at begrænse deres forekomst i fødevarer. Der 
er mange faktorer, der har betydning for niveauet af for eksempel akrylamid. 
Blandt andet opbevaring, temperaturer ved tilberedning, størrelsen på overfla-
den samt mængden af sukker, bagepulver eller gær i produktet.
”Vi skal have indkredset de mange faktorer, så industrien kan bruge den viden 
til at udvikle nye metoder, der reducerer udviklingen af stofferne,” siger Kit 
Granby.
Der findes også mange andre procesforureninger i vores fødevarer, der kan 
være skadelige og have indflydelse på blandt andet aldring og velfærdssygdom-
me. Opgaven fremover bliver at finde dem og begrænse de mest skadelige af 
dem. /
EKSTRATIONSCELLER TIL BRUG 




”VI SKAL HAVE INDKRED­
SET DE MANGE FAKTORER, 
SÅ INDUSTRIEN KAN BRUGE 
DEN VIDEN TIL AT UDVIKLE 
NYE METODER, DER REDUCE­





INGREDIENSLISTE I FØDE VAREDATABANKEN
Databanken foodcomp.dk indeholder oplysninger om indholdet af næringsstoffer i de mest 
udbredte fødevarer. Oplysningerne om blandt andet indholdet af energi, vitaminer, mineraler, 
fedtsyrer, kulhydrater og kolesterol er et basalt redskab i forskning om ernæring. Både forsk-
ere, myndigheder og kostvejledere bruger data til analyser af madvaner og til undervisning 
og information for interesserede forbrugere – ligesom fødevarebranchen kan hente data og 




MINERALER OG VITAMINER ER VITALE FOR MENNESKEKROPPEN. DTU FØDEVAREINSTITUTTETS 
AVANCEREDE ANALYSER AF INDHOLDET I MADVARER GØR DET MULIGT AT VURDERE, OM DAN­
SKERNE SPISER DE RIGTIGE NÆRINGSSTOFFER – I DE RETTE MÆNGDER. ALLE DATA ER FRIT 
TILGÆNGELIGE ONLINE I EUROPAS FØRENDE FØDEVAREDATABANK.
 › ALLE DANSKERE EJER mere end blot salt til et æg. Heldigvis. For salt er ikke 
længere bare smagsdrys, der er groft eller finkornet. Siden 2000 har det været 
obligatorisk, at salt til madlavning og fremstilling af brød skal være tilsat mi-
neralet jod. Otte milligram jod for hvert kilo salt helt præcist. Myndigheder-
nes beslutning er et eksempel på, hvad DTU Fødevareinstituttets målinger og 
bereg ninger af næringsstofferne i danskernes madvarer kan føre til.
Når data for næringsstoffer i bestemte madvarer bliver koblet med instituttets 
nationale undersøgelser af kostvaner, kan forskerne vurdere, om danskerne får 
de livsnødvendige næringsstoffer – i de livsnødvendige doser. I sidste halvdel af 
1990’erne viste estimatet eksempelvis, at danskerne ikke spiste jod nok. Det før-
te til videre undersøgelser af mangelsygdomme. Mineralet regulerer stofskiftet, 
som sætter tempoet for, hvor hurtigt kroppen forbrænder mad. Hummer, krab-
be og torskefilet er nogle af de madvarer, der indeholder allermest jod, men de 
er ikke en del af danskernes hverdagskost. 
OVERVÅGNING AF POPULÆR MAD
Iagttagelser af ændringer i indholdet af næringsstoffer i maden kan være 
afgøren de for danskernes sundhed. Analyser af næringsstoffer i fødevarer 
begyndte i 1950’erne, da videnskaben fik øjnene op for vitaminers eksistens og 
effekt. Det daværende Statens Vitaminlaboratorium arbejdede dengang med 
relativt simple kemiske og biologiske metoder i sine analyser af fødevarer, som ›
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producenterne ansøgte om at berige med næringsstoffer. Men opdagelserne var 
interessante nok til at afføde forskernes første visioner om systematiske måling-
er.
I 1983 begyndte DTU Fødevareinstituttet at overvåge indholdet af mineraler 
og vitaminer systematisk i de mest udbredte madvarer. Hvert femte år analyse-
rede forskerne alt fra leverpostej og sødmælk til æbler og rugbrød for at følge 
udviklingen.
”Vi vidste for eksempel, at kartofler bidrog med en tredjedel af danskernes 
indtag af C-vitamin. Hvis en ny sort af kartofler med mindre C-vitamin kom 
på markedet, ville det være vigtigt at opdage,” forklarer seniorforsker Torben 
Leth.
Overvågningens data blev offentliggjort i bogform i Danmarks første officielle 
levnedsmiddeltabeller.
ALARMKLOKKERNE RINGEDE ALDRIG
Men i 2002 blev instituttets systematiske kontrol af næringsstoffer i de faste 
kategorier af madvarer indstillet. Ganske vist viste analyserne, at eksempelvis 
indholdet af zink faldt i ost og svinekød, mens indholdet af C-vitamin i et gen-
nemsnitligt æble steg, da den engang så almindelige æblesort spartan forsvandt 
fra butikkernes hylder. Men ændringerne var ikke alarmerende for folkesund-
heden. 
ROTTER MÅLTE VITAMINMANGEL
Frem til 1970’erne brugte 
instituttets forskere rotter til 
at måle indholdet af D-vitamin i 
fødevarer. D-vitamin er vigtigt 
for opbygningen af knogler. Så 
hvis rotterne ikke fik vitamin 
nok, fik de hul i knoglen ved 
knæet. Rotterne fik serveret 
ekstrakter af fødevarer, som de 
slikkede i sig. Forskerne fodrede 
rotter med stigende doser af 
madvaren i ekstrakten. Effekten 
af D-vitaminet kunne måles på 
knoglehullets diameter. I dag 
bruger forskerne avancerede 
kromatografiske teknikker til 
analyserne af næringsstoffer. 
De kan meget præcist adskille 
og veje stumper af molekyler fra 
stoffer, der kan ligne det samme 




”Hovedkonklusionen i 2002 var, at indholdet af næringsstoffer stort set var 
konstant. Det udelukkede eksempelvis hypotesen om, at markerne og dermed 
fødevarerne blev udpint,” siger Torben Leth. 
De frembragte data blev altså vurderet som langtidsholdbare. Forskningen i 
næringsstoffer kunne derfor skifte fokus til blandt andet at undersøge specifik-
ke fødevaregrupper – eksempelvis indholdet af relevante næringsstoffer i alle 
mejeriprodukter på markedet.
NÆRINGSSTOFFER PÅ NETTET
Instituttet lancerede i 2002 som nogle af de første i Europa levnedsmiddeltabel-
lerne i en offentligt tilgængelig fødevaredatabank online – foodcomp.dk. 
Databanken indeholder blandt andet oplysningerne fra den systematiske over-
vågning. Den bliver løbende udvidet og opdateret med udvalgte kortlægninger 
af eksempelvis nye typer af fødevarer og områder, hvor der mangler data, i takt 
med at danskernes madvaner ændrer sig. Analyserne bliver foretaget i samar-
bejde med Fødevarestyrelsen, som efter råd fra instituttet prioriterer og finan-
sierer projekterne.
Erfaringerne med at tilrettelægge analyser og udvikle, opdatere og vedligeholde 
netdatabasen har gjort DTU Fødevareinstituttet til en frontløber i Europa. Der-
for er instituttet også en vigtig drivkraft i udviklingen af en fælles europæisk 
fødevaredatabase, European Food Information Resource Network (EuroFIR), 
som 40 partnere fra forskellige lande deltager i.
”Samarbejde og videndeling mellem landene er en fordel. Så kan vi eksempelvis 
få data for de varer, Danmark importerer. Nøglen ligger i at finde ud af, hvor-
dan vi kan få Europas forskellige fødevaredatabaser til at fungere sammen. Det 
kan ske ved at afklare krav til datastandarder, elektroniske formater og doku-
mentation for oprindelsen af data,” siger souschef Ellen Trolle.
På den måde kan DTU Fødevareinstituttet blive ved med at rådgive myndighe-
derne om de uundværlige vitaminer og mineraler, danskerne ikke spiser nok af. 
Og hjælpe med at beregne, hvilke fødevarer de manglede næringsstoffer mest 
effektivt kan tilsættes, så flest mulige borgere får den anbefalede daglige mæng-
de uden risiko for at få for meget – præcis som da salt fik tilsat jod. /
”NØGLEN LIGGER I AT 
FINDE UD AF, HVORDAN 
VI KAN FÅ EUROPAS FOR­
SKELLIGE FØDEVAREDATA­





 › OPDAGELSEN AF PENICILLIN har gjort livet nemmere for os mennesker. Dødelig-
heden efter infektioner og infektionssygdomme er reduceret markant. Alligevel 
er krigen mod bakterierne langtfra vundet. På trods af at vi siden penicillinen 
har udviklet en række effektive antibiotika, kan infektionssygdomme blive det 
mest dominerende problem i sundhedsvæsenet i de kommende årtier. Det spår 
blandt andet Verdenssundhedsorganisationen, WHO. 
Bakterierne er ikke nemme at komme til livs. Vores intensive brug af antibio-
tika får dem nemlig til at udvikle nye mekanismer, der går til modangreb på 
de seneste 50 års medicinske praksis. Pludselig kan man ikke forudsige deres 
reaktions mønster, og så virker de velkendte behandlingsmetoder ikke. Anti-
biotikummet bliver ineffektivt, og en simpel tandudtrækning eller neglerods-
betændelse kan i værste fald udvikle sig til en dødelig blodforgiftning. Bakte-
rierne har udviklet antibiotikaresistens.
FRA DYR TIL MENNESKE
Problemet med antibiotikaresistens har blandt andet sit udspring i landbrugs-
produktionen. I årtier var det normalt at bruge antibiotika som vækstfremmer 
MENNESKET VS.  
RESISTENTE BAKTERIER 
WHO HAR UDRÅBT ANTIBIOTIKARESISTENS SOM EN AF DE VÆSENTLIGSTE TRUSLER MOD 
MENNESKERS SUNDHED. HVIS BAKTERIERNE ER SMARTE NOK TIL AT TILPASSE SIG, SÅ ANTI­
BIOTIKA IKKE VIRKER MOD INFEKTIONSSYGDOMME, GÅR MENNESKET EN USIKKER FREMTID I 




for slagtedyr, og forskellige antibiotika er blevet tilsat dyrenes foder i rundhånd-
ede mængder. Ingen havde oprindeligt mistanke om, at det kunne give store 
problemer senere hen. 
Men i 1994 fik DTU Fødevareinstituttet meldinger fra Tyskland om, at man 
havde fundet en ny type antibiotikaresistente bakterier i både dyr, spildevand 
og raske mennesker. Inden da havde læger på flere europæiske hospitaler haft 
problemer med at behandle infektionsramte patienter med antibiotika uden at 
kunne forstå, hvorfor patienterne var resistente. For første gang fik forskerne 
mistanke om, at resistensen blandt andet kunne stamme fra bakterier overført 
fra de dyr, vi spiser. DTU Fødevareinstituttets medarbejdere gav sig til at forske 
intensivt i sammenhængen mellem de resistente bakterier og vækstfremmerne 
i foder. Blandt forskerne var Frank Møller Aarestrup, der i dag stadig arbejder 
med området som forskningsprofessor.
”Når bakterier konstant udsættes for antibiotika, så stresser man dem. Som 
respons udvikler de mutationer, der blokerer for antibiotikaenes virkning. Og 
så bliver de det, vi kalder antibiotikaresistente,” forklarer han. 
MANGE VEJE TIL SPREDNING AF 
RESISTENTE BAKTERIER
Brugen af antibiotika til dyr og 
mennesker fører til, at bakteri-
erne udvikler resistens, som kan 
spredes ad mange veje – fra dyr 
til dyr, fra dyr til mennesker, fra 
fødevarer til mennesker og fra 
menneske til menneske.
›
Mutationerne kan forekomme i bakterier både hos dyr og mennesker, og de 
resistente bakterietyper fra dyr kan senere hen overføres til mennesker via 
berøring eller ved indtagelse af dyrets kød. Udvikler bakterien sig til en in-
fektion hos mennesket, vil den ikke kunne slås ned ved traditionel antibiotika-
behandling. Siden kan den sprede sig videre fra menneske til menneske, krydse 
grænser og i sidste ende potentielt sprede sig over hele kloden.
”Praksis i den medicinske verden bygger på, at vi kan dække patienten ind med 
antibiotika, både forebyggende, og når han først har fået infektionen. At fore-
stille sig et scenarie, hvor vi ikke længere kan det, er temmelig skræmmende,” 
siger Frank Møller Aarestrup.
FORSKNING MED POLITISK EFFEKT
DTU Fødevareinstituttets arbejde med resistensproblematikken har siden 
1990’erne ført til et langt større fokus på sammenhængen mellem sygdoms-
fremkaldende bakterier i mennesker og dyr. Herunder også den systematiske 
anvendelse af antibiotika i foder til raske dyr, som tidligere var praksis i Dan-
mark og i resten af EU.
”Dengang i 1990’erne fandt vi frem til, at dyrene i Danmark ganske enkelt strut-
tede af antibiotika. Heriblandt antibiotikagrupper, man også bruger til at be-
handle infektioner hos mennesker med,” fortæller Frank Møller Aarestrup. 
På den baggrund sandsynliggjorde forskerne, at den rutinemæssige brug af an-
tibiotiske vækstfremmere i dyrenes foder var årsagen til de resistente bakterier 
og medfølgende behandlingsproblemer hos mennesker. I 1995 indførte Dan-
mark derfor et nationalt overvågningsprogram for forbruget af antibiotika og 
forekomsten af resistente bakterier i dyr, fødevarer og mennesker, DANMAP-
programmet. 
DTU Fødevareinstituttet har siden etableringen af programmet bidraget med 
forskning til DANMAP, som har haft konkret politisk effekt: I 2000 indførte 
›
›
”PRAKSIS I DEN MEDICIN­
SKE VERDEN BYGGER PÅ, 
AT VI KAN DÆKKE PATIENTEN 
IND MED ANTIBIOTIKA, BÅDE 
FOREBYGGENDE, OG NÅR 
HAN FØRST HAR FÅET INFEK­
TIONEN. AT FORESTILLE SIG 
ET SCENARIE, HVOR VI IKKE 
LÆNGERE KAN DET, ER TEM­
MELIG SKRÆMMENDE.”






Danmark som det første land i verden et forbud mod at bruge antibiotika som 
vækstfremmere i foder til dyr. Et forbud, som i 2006 blev indført i hele EU. 
Men da de resistente bakterier ikke kun holder sig inden for EU’s grænser, ind-
går DTU Fødevareinstituttet i dag i et globalt samarbejde om problemet. De 
seneste ti år har instituttet været med til at etablere en forskningsplatform for 
forståelse af den globale spredning af antibiotikaresistens i dyr og fødevarer. 
Det har hidtil resulteret i et forskningsmæssigt samarbejde med flere end 100 
forskningsinstitutioner i mere end 40 lande. DTU Fødevareinstituttet er desu-
den udpeget som samarbejdscenter for WHO og såkaldt EU-referencelabora-
torium for antibiotikaresistens i bakterier fra dyr og fødevarer.
WIKIPEDIA FOR BAKTERIER
Udviklingen af resistente bakterietyper varierer meget fra land til land. Men 
en resistent bakterie i Egypten kan lynhurtigt spredes til hele verden og skabe 




MÅLING AF BAKTERIERS MOD­




”I takt med globaliseringen kommer en stigende andel af de fødevarer, vi spiser, 
fra andre lande. Kombineret med at vi også rejser rundt i hele verden, kan vi 
pludselig opleve overrumplende sygdoms- og behandlingsforløb herhjemme. 
Derfor arbejder vi intensivt på at få indsamlet viden om de resistente bakterier 
fra så mange lande som muligt og gøre den tilgængelig for alle,” forklarer Frank 
Møller Aarestrup. 
Med bedre udveksling af viden om bakteriernes udvikling kan man nemmere 
dæmme op for epidemier, ligesom man i højere grad kan forberede alternative 
behandlingsmetoder, når de traditionelle ikke virker. Desværre kender vi i dag 
ikke til nok detaljer om de resistente bakterier på globalt plan. Det er en hind-
ring for at optimere bekæmpelsen, mener Frank Møller Aarestrup. 
”Der er alt for få laboratorier rundtomkring i verden, der regelmæssigt sender 
data ud. Opgaven de kommende år bliver at skabe et sted, hvor alle lande syste-
matisk tilføjer data og har adgang til de andres. En slags Google eller Wikipedia 
for bakterier,” siger han.
Frank Møller Aarestrup håber, at vi om 20 år ser alle verdens lande deltage i en 
global overvågning og samarbejde om at mindske antibiotikaresistens. Gør vi 
det ikke, kan vi i værste fald løbe tør for virkningsfulde antibiotika – og så er 
fremtiden usikker. Så er vi nemlig bombet tilbage til tilstande, hvor vi ikke kan 
behandle infektioner og infektionssygdomme. /
”OPGAVEN DE KOMMENDE ÅR 
BLIVER AT SKABE ET STED, HVOR 
ALLE LANDE SYSTEMATISK TIL­
FØJER DATA OG HAR ADGANG TIL DE 
ANDRES. EN SLAGS GOOGLE ELLER 
WIKIPEDIA FOR BAKTERIER.”
FRANK MØLLER AARESTRUP 
FORSKNINGSPROFESSOR.
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 › MÆNDS SÆDKVALITET DALER, antallet af drengebørn med misdannede køns-
organer stiger, og flere mænd får testikelkræft. Hvorfor? Studier har gjort hor-
monforstyrrende stoffer til synderne. Men den nyeste forskning viser, at det 
ikke kun er enkelte stoffer, men en kombination af de hormonforstyrrende stof-
fer, der kan true vores forplantningsevne.
DTU Fødevareinstituttet ligger i front med forsøg, der har afsløret, at påvirk-
ningen fra flere forskellige hormonforstyrrende stoffer på én gang mangedobler 
hormonskaderne hos rotter. Der er kun få effekter hos rotter, der bliver udsat 
for stofferne ét ad gangen. 
”Meget taler for, at principperne kan overføres til mennesker,” siger forsk-
ningsleder Ulla Hass. Hun mener, at lighederne mellem rotter og mennesker og 
de seneste års stigende antal tilfælde af testikelkræft, misdannelser og forringet 
sædkvalitet giver begrundet mistanke om, at vi reagerer på samme måde som 
rotterne på de hormonforstyrrende stoffer.
ALARMERENDE RESULTATER
DTU Fødevareinstituttet har forsket i hormonforstyrrende stoffer i 15 år. De 
KEMISKE COCKTAILS  
KAN FORSTYRRE HORMONERNE
DTU FØDEVAREINSTITUTTET FORSKER I FORRESTE RÆKKE FOR AT FINDE SVAR PÅ, HVORFOR 
SÆDKVALITETEN HOS MÆND FALDER, OG ET STIGENDE ANTAL DRENGEBØRN BLIVER FØDT 
MED MISDANNEDE KØNSORGANER. INSTITUTTETS FORSKERE HAR FLYTTET DET INTERNATIO­
NALE FOKUS FRA AT SE PÅ DEN SKADELIGE EFFEKT AF ÉT KEMISK STOF TIL AT SE PÅ DE LANGT 
FARLIGERE COCKTAILEFFEKTER AF KEMISKE STOFFER, DER HVER FOR SIG ER USKADELIGE I SMÅ 
DOSER.
›






senere år har instituttets forskere stået bag omfattende forsøg med rotter for at 
undersøge effekten af de stoffer, vi bliver udsat for i miljøet og gennem maden. 
Især ftalater, parabener og pesticider bliver testet. Nogle rottegrupper har været 
udsat for ét hormonforstyrrende kemikalie, mens andre grupper har fået lave 
doser af flere stoffer, som hver for sig er uskadelige i små doser. Effekterne på 
de sidste grupper er alarmerende. Rotterne havde alvorlige misdannelser på 
kønsorganerne. 
I 2009 slog en international ekspertrapport med Ulla Hass som medforfatter 
fast, at der er tilstrækkelig viden til at tage højde for cocktaileffekter af hormon-
forstyrrende stoffer i internationale risikovurderinger. 
”Indtil videre fastsætter myndighederne grænseværdier for ét stof ad gangen. 
Men lovgivningen bør tage højde for, at vi dagligt bliver udsat for mange for-
skellige stoffer samtidigt,” forklarer Ulla Hass.
Instituttets resultater har fået lovgiverne til at handle. På forskernes opfordring 
åbnede Miljøministeriet i slutningen af 2008 Center for Hormonforstyrrende 
Stoffer, der er et tværfagligt samarbejde mellem forskere fra Rigshospitalet, 
DTU Fødevareinstituttet, Syddansk Universitet og Det Farmaceutiske Fakultet 
på Københavns Universitet. Danmark arbejder også på at få EU’s ministerråd 
til at følge forskernes anbefalinger om strammere kemikalielovgivning.
MERE FORSKNING OM SKADELIGE EFFEKTER
Der er dog lang vej igen, før forskerne ved nok om, hvor meget vi bliver påvir-
ket af de hormonforstyrrende stoffer, fortæller Ulla Hass. 
”Hvis man skal være pessimistisk, har vi kun afdækket en lille del. Vi kender for 
eksempel ikke meget til hormonforstyrrende stoffers effekter senere i livet – ek-
sempelvis i forhold til livsstilssygdomme, overgangsalder og hjernens funktion 
hos ældre mennesker,” siger hun. 
Hvor afgørende det er at udvide forskningen i hormonforstyrrende stoffer og 
deres påvirkning af vores forplantningsevne, afhænger af øjnene, der ser. Ulla 
Hass perspektiverer udfordringerne således: 
”Hvis vi en dag ikke længere kan reproducere os selv, er det vel egentlig lige så 
slemt, som at indlandsisen smelter.” /
ALTERNATIVER TIL DYREFORSØG 
DTU Fødevareinstituttet er 
langt fremme med forskningen i 
alternativer til dyreforsøg. Derfor 
er de danske forskere også med 
til at udarbejde internationale 
guidelines og standardmetoder 
for, hvordan man udfører cellefor-
søg under OECD. 
Til at supplere de stadig nødven-
dige dyreforsøg bruger forskerne 
to metoder:
Cellemodeller: 
Fokuserer på én cellemekanisme 
– for eksempel den hormon-
forstyrrende effekt at kunne 
hæmme dannelsen eller effekten 
af testosteron. Det gør det muligt 
at forudsige et hormonforstyr-
rende stofs evne til at påvirke et 
menneske. 
En anden fordel er, at systemet 
er så simpelt, at påvirkninger fra 
eksempelvis immunsystemet 
ikke kommer med i vurderingen. 
Men her ligger også ulempen 
ved cellemetoderne, nemlig 
at de mangler de feedback-
mekanismer, som dyreforsøgene 
indeholder.
Computermodeller: 
Et af fremtidens forsøgsredska-
ber hedder (Q)SAR og bygger på 
den historiske viden fra afslut-
tede dyreforsøg og cellemodeller. 
Man undersøger et stof ved at 
sammenligne dets kemiske struk-
tur med tidligere undersøgte 
stoffer. Fordelen er, at forskerne 
nemt og hurtigt kan teste for 
eksempel 50.000 stoffer og der-
efter finde frem til eksempelvis 
tre af de farligste, som så kan 
testes i dyre- og celleforsøg. 
›
Siden de første skelsættende studier i be-
gyndelsen af 1990’erne af dalende sædkvali-
tet og større udbredelse af testikelkræft har 
DTU Fødevareinstituttet været med forrest i 
feltet for at identificere hormonforstyrrende 
stoffer. 
I 1996 slår rapporten ”Male Reproductive 
Health and Environmental Chemicals with 
Estrogenic Effect” fast, at hormonforstyrren-
de stoffer er flere end bare østrogener, som 
de før er blevet afgrænset til. Instituttet står 
sammen med blandt andre Rigshospitalet og 
flere andre aktører bag rapporten, der giver 
genlyd i hele verden.
Omkring år 2000 begynder forskerne at se 
på kombinationer af såkaldte antiandrogener 
og østrogener. Gennem forsøg i cellemodel-
ler og med rotter er DTU Fødevareinstituttet 
med til at dokumentere, at stofferne har 
flere mekanismer end hidtil antaget, og at 
summen af flere af stofferne – de såkaldte 
cocktaileffekter – har betydning for den 
hormonelle påvirkning af fostre. 
I 2008 åbner Center for Hormonforstyrrende 
Stoffer, der skal øge vores viden om, hvordan 
hormonforstyrrende stoffer påvirker vores 
sundhed og miljøet omkring os. Forskningsle-
der Ulla Hass fra DTU Fødevareinstituttet er 
med i ledelsen.
I 2009 udkommer en international ekspert-
rapport, der blandt andet bygger på institut-
tets forskning. Rapporten konkluderer, at vi 
undervurderer risikoen ved kemikalier, og at 
det er utilstrækkeligt at vurdere de hormon-
forstyrrende stoffer ét ad gangen. 
FAKTA OM FORSKNINGEN I HORMONFORSTYRRENDE STOFFER 
BRYSTVÆV FRA HUNROTTE. ARKIVFOTO 
”INDTIL VIDERE FAST­
SÆTTER MYNDIGHEDERNE 
GRÆNSEVÆRDIER FOR ÉT 
STOF AD GANGEN. MEN LOV­
GIVNINGEN BØR TAGE HØJDE 
FOR, AT VI DAGLIGT BLIVER 
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